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CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

11. - RESUMEN EJECUTIVO

El objet ivo general del proyecto es aprovechar la carne y leche caprina, en el
desarrollo de productos alternativos a los trad icionales, mediante la adaptación de
procesos tecnológicos a nivel de pequeña y mediana empresa . El logro de este objetivo
se planteó a través de los siguientes objetivos específicos :

1.- Elaboración de dulce de leche, mantequilla, yoghurt, ricotta y queso fund ido ;
utilizando leche de cabra como materia prima.

2.- Obtención de productos distintivos derivados de la carne caprina, mediante la
adaptación de procesos y técn icas industriales.

3.- Divulgación de las técn icas adaptadas para el desarrollo de los productos lácteos y
cárneos, mediante cursos de capacitación y verificación de la aceptación de los
productos a nivel de consumidor.

La metodología empleada en la elaboración de los productos der ivados de la leche
capr ina resultó como se había previsto, sin embargo durante el transcurso del proyecto
se fueron desarrollando algunas modificaciones que no alteraron ni modificaron los
resultados del proyecto .

En el caso de los productos derivados de la carne caprina la mayoría de las
tecnologías empleadas resultaron satisfactorias, aunque en el caso de los productos
enteros curados en salmuera hubo que realizar una revisión de los métodos e insumos
empleados. Cabe también consignar que hubo retrasos en algunas activ idades, ya que
la materia prima no reunía los requisitos para su procesamiento y posterior consumo
por una alta contaminación de agentes patógenos. Esto llevó a establecer un plan de
modificación de las prácticas de trabajo y manipulación de los operarios para disminuir
la contaminación, como también la de acentuar los análisis de la carne en cada una de
las etapas, desde el faenamiento hasta su procesamiento con el objeto de detectar
donde ocurrió la contaminación y aplicar las soluciones que correspondan.

La investigación de mercado , planificada como una de las actividades que este
proyecto contempló, fue orientada a conocer lo que las personas quieren, quienes
finalmente serán gravitantes en la eventual acción de marketing a realizar, al
presentarles un producto que les brinde beneficios finales tangibles e intangibles,
satisfaciendo sus necesidades y deseos.
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1.- ANTECEDENTES GENERALES

Nombre del Proyecto : Aprovechamiento alternativo de la carne y leche de caprinos
en la IV Región.

Código

Región

: C 97- 2-P- 121.

: IV Región de Coqu imbo

Fecha de aprobación: 08 de Agosto de 1997 .

Forma de ingreso: Presentación al 11 Concurso de Innovación Agraria 1997.

Agente Ejecutor: Corporación para el Desarrollo de la Región de Coquimbo,
CORPADECO.

Asociados : Sociedad Agro industrial Tulahuén Ltda.
Departamento de Agoindustria y Tecnología de Alimentos y Centro
de Estudios de Zonas Aridas ( CEZA ), Estación Experimental
Agronómica Las Cardas ( Coquimbo) de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile .

Coordinador del :Cristián Buzeta Poblete
Proyecto

Costo total : $ 149.474.573.-

Aporte FIA : $ 88.097.363.-

Periodo de Ejecución : 25 meses .
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Como una forma de obtener información valedera y confiable, sobre lo que los
consumidores desean , específicamente de productos lácteos y cárneos de origen
caprino, se consideró relevante estructurar la investigación, a través de las
metodologías de trabajo con grupos de interés (focus groups), entrevistas
personalizadas y degustaciones con especialistas.

Los resultados obtenidos del análisis de la información capturada, permiten predecir un
buen potencial de aceptación e intención de compra, por parte de un segmento
específico de consumidores con poder adquisitivo medio-alto, para productos lácteos
como el queso fundido y ricotta, así como también para productos cárneos del tipo
lomo ahumado y jamones, en ese mismo orden de prioridad .

111.- TEXTO PRINCIPAL

1.-RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL.

La Corporación para el desarrollo de la Región de Coqu imbo, asociada con la Facultad
de Ciencias Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile y la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén Ltda., presentó el proyecto "Aprovechamiento alternativo de la
carne y leche de caprinos en la IV Región de Coquimbo", al Segundo Concurso
Nacional de Proyectos de Innovación Agraria del año 1997, efectuado por la Fundación
de Innovación Agraria, FIA. El proyecto fue aprobado y su financiamiento es realizado
por las cuatro instituciones anteriormente mencionadas, siendo CORPADECO la
entidad ejecutora y responsable de la realización de este proyecto.

Este proyecto tiene por objetivo el aprovechamiento de la carne y leche de caprinos
para el desarrollo de productos alternativos a los tradicionales mediante la adaptación
de equipos y procesos a nivel de pequeña y mediana empresa. Este se desarrolló en
tres etapas que corresponden a la factibilidad técnica de elaborar productos
alternativos derivados de la carne y leche caprina, de producir a escala comercial en
condiciones técnicas y sanitarias adecuadas y la difusión y demostración de estas
actividades a la comunidad, tanto a las autoridades encargadas de plan ificación y
desarrollo regional como a los productores interesados y a los consumidores:

La ejecución de este proyecto empezó el 10 de Octubre de 1997 en la localidad de
Tulahuén, (Comuna de Montepatria) en dependencias de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de las Universidad de Chile ( Santiago) y las instalaciones del
Centro de Estudios de Zonas Aridas, CEZA, (Comuna de Coquimbo).
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La posibilidad de fabricar otros productos lácteos alternativos al queso de cabra
tradicional es realmente cierta, debido a que la tecnología de fabricación de estos
productos es conocida y es posible adaptarla a la utilización de la leche de cabra en
productos alternativos.

En cuanto a la carne de caprino, sucede algo similar con la elaboración de charqui . los
estudios que se han realizado, se han limitado al reemplazo de la carne bovina por
carne caprina, sin evaluar la posibilidad de obtener productos elaborados de carne
caprina que mantengan la identificación con la materia prima original.

El objetivo central del estudio de mercado, dentro de las activ idades que el proyecto
consideró, consistió en conocer la respuesta de los consumidores, en relación a su
hipotética intención de compra, de productos cárneos o lácteos de origen caprino , los
cuales eventualmente podrían aparecer en el mercado.
La justificación de este estudio, se funda en que es relevante para cualquier proyecto
productivo y representa una componente fundamental , lograr un adecuado nivel
mínimo de ventas del bien o servicio producido, obten iendo así los necesarios flujos de
ingresos que equil ibren los egresos en que se ha incurrido para obtener un producto; si
se comprende que éste será adquirido por personas, las cuales en conjunto conforman
un mercado , se entenderá que resulta vital conocer con anticipación, su posible
reacción ante el lanzamiento de un producto, la cual se traducirá finalmente en la
adquisición o no de este último.
La metodología aplicada se ciñó principalmente, a realizar pruebas de producto con
consumidores representativos, de un estrato socioeconómico con poder adquisitivo
medio alto; pruebas simuladas de mercado, mediante entrevistas personalizadas con
encargados de las secciones lácteas y fiambrerías, de cadenas importantes de
supermercados y por último, degustaciones con evaluación de productos, a cargo de
especialistas adecuados al tema.

Los resultados del estudio realizado, arrojan buenas perspectivas, en general para la
mayoría de los productos evaluados , en relación a la aceptación e intención de compra
por parte de los consumidores, debiendo señalarse, sin ernbarqo, la posibilidad de
lograr un mayor impacto económico, en la producción específica de productos lácteos
como el queso fund ido y ricotta, así como también de productos cárneos tipo lomo y
jamones ahumados.
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1.1.- ANTECEDENTES Y JUSTIFICACiÓN DEL PROYECTO.

La leche y la carne de cabra en nuestro país es utili~ada !u.ndamental~ente en .Ia
elaboración de quesos y charqui , siendo dos recursos alimenticios de gran Importancia,
debido a su elevada calidad nutricional , por lo que su consumo data desde siglos en la
IV Región.

En Chile el 50% del total de la población caprina se concentra en la IV Región. La
mayor parte corresponde a animales de doble propósito donde la producción de carne
es tan significativa como la de leche .
La producción de caprinos se localiza en zonas marginales y de extrema pobreza,
donde la explotación de este recurso es la actividad principal y en forma mayoritaria,
constituye la única fuente de subsistencia de cientos de familias.

En el norte, los principales productos que se obtienen de este tipo de explotación es de
leche para elaborar quesos y la preparación de charqu i con el ganado de desecho,
ambos productos se procesan con deficiencias en la calidad técnica y sanitaria, a
pesar que en la elaboración del queso y el charqui se han obtenido avances
significativos. Además de la venta de ganado en pié ( cabritos) que presenta una gran
estacionalidad en su comercialización, se obtiene por ellos un retorno bastante bajo.

Ante la situación descrita nació el imperativo de buscar otras alternativas para ampliar
los canales de comercialización de la leche y carne de caprino, incorporado un mayor
valor agregado a dichos recursos y de este modo de contribuir a mejorar las
condiciones económicas y de calidad de vida de un importante sector de la población
campesina dedicada a esta actividad.

Una de las características negativas de mayor significación de la producción de lácteos
de origen caprino en Chile es que la actividad se desarrolla fundamentalmente a nivel
artesanal y casero en un medio rural donde se fabrica exclusivamente quesos de
cabra , siendo la producción extremadamente estacional y depende primordialmente de
factores pluviométricos.

Sin embargo, hasta el día de hoy la producción sigue presentando limitaciones, debido
a las malas condiciones de procesamiento y en su gran mayoría no permiten obtener el
producto queso y charqui de buena calidad sanitaria, capaz de competir en un
mercado exigente que requiere permanencia en la colocación de los productos. Esta
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situación permite el mantenimiento de una estructura comercial ilegal y clandestina que
no da cuenta de la calidad higiénica de los productos, lo que se traduce en vender
estos productos a bajos precios, lo que no contribuye en sacar del estado marginal a
un importante segmento de la población que se dedica al rubro caprino en la IV
Región de Coquimbo.

Cabe destacar que existen algunos productores de queso de cabra que han logrado
romper con el estancamiento, pero su desarrollo ha sido apoyado por Corfo e Indap a
través de créditos y subsidios junto a un apoyo en la gestión de empresa.

El 13 de mayo de 1997 entró en vigencia el nuevo Reglamento Sanitario de Alimentos,
lo que significaba la derogación de todas las normas de excepción existentes, pero no
ocurrió así y nuevamente la aplicación del reglamento se postergó hasta el 1998,
repit iéndose la misma historia hasta el año 1999 y el 1999 hasta el 2000 .

2.-CUMPLlMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

En la línea de elaboración de productos se elaboró yoghurt , manjar blanco , ricotta , y
mantequilla a partir de leche de cabra y queso fundido utilizando como materia prima
queso madurado de cabra. Los resultados esperados coinciden exactamente con los
resultados obtenidos . En el caso del yoghurt se logró un producto de consistencia
adecuada sin incorporar sólidos totales de origen lácteo diferentes a los de la leche de
cabra. La incorporación de pulpas naturales de fruta mejoró en forma significativa los
resultados obtenidos .

Quizás el manjar blanco junto al queso fundido sean los productos que necesitan la
utilización de una mayor variedad de aditivos, que si se desea fabricarlos a nivel de
pequeña empresa, dado a que estas están , generalmente, local izadas en zonas rurales
haya una mayor dificultad en la adqu isición de estos . Sin embargo los resultados
obtenidos son óptimos.

Respecto a la ricotta obtenida de suero de leche de cabra es importante menc ionar
que se obtuvo un producto de características similares al obten ido de suero de leche
de vaca. Sin embargo, la importancia del producto en cuestión radica en que es pos ible
obtenerlo con equipos y utensilios prácticamente caseros y util izando el suero diario
obten ido de la fabricación tradicional del queso de cabra.
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Situación similar al caso de la ricotta se experimentó con la fabricación de la
mantequilla. La crema utilizada en su elaboración se extrajo utilizando métodos
sencillos, fáciles de implementar y simples en su obtenc ión.

Respecto al impactos observados es necesario mencionar que los productos
obtenidos fueron presentados el la Mesa Regional Centro norte de caprinos de leche ,
actividad que se desarrolló el día martes 3 de agosto de 1999 en el Club Social de
Ovalle. De igual manera envió a CORPADECO en dos ocasiones una muestra
completa de estos, de manera que fueran utilizados en gustaciones programadas por
este organismo.

Así también , se diseñó y ejecutó un curso de capacitación a personal de la empresa
Sociedad Agrícola Tulahuén entre los días 25 y 29 de Octubre de 1999. Durante el
mencionado evento se hizo entrega a cada uno de los participantes de un manual
titulado

11 Usos alternativos de la leche de cabra. Elaboración de ricotta , manjar blanco , queso
fundido, mantequilla y yoghurt".

y para la línea de productos cárneos el cumplimiento de los objetivos estuvo dado en
los siguientes aspectos :

Se elaboraron productos enteros y embutidos de carne de caprino, tanto escaldados
como madurados. Los cortes utilizados corresponden a pierna, lomo y paleta . Los
productos elaborados fueron.

a) Productos escaldados
Pierna: Entera

Embutida
Lomo Entero

Embutido
Paleta Embutida

b) Productos Madurados
Pierna: Entera

Embutida
Lomo Entero

Embutido
Paleta Embutida
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Todos estos productos se elaboraron y evaluaron en el Dep~rtam~nto de Ag~oindustria
y Enología de la Facultad de Ciencias Agronómicas de la Unrve.rsr~~d de Chile. .
Además, se prepararon en Tulahuén durante el curso de capacitación a los operarios

de la sociedad.
El informe presenta el siguiente esquema:

• Obtención de la carne:
• Faenamiento
• Desposte

• Productos escaldados
• Enteros
• Embutidos

• Productos madurados
• Enteros
• Embutidos
• Selección de productos

Comparación de resultados

De la comparación de los objetivos esperado y los objetivos se concluye: Que los
resultados obtenidos superan largamente los resultado esperados, por cuanto surgen
resultados que amplían la investigación, el conocimiento, lo que permitirá desarroHar
con mayor propiedad procesos productivos de elaboración de productos alternativos de
la leche y la carne de cabra.

Impactos Observados.

Se consigna que el desarrollo y ejecución del proyecto permitió generar un importante
impacto en lo económico, social , organizacional y ambiental en Tulahuén construyera
una planta Quesera, con la capacidad para elaborar productos alternativos al queso de
cabra.

Hoy, bajo esa visión y perpectivizando un mayor desarrollo es que un grupo de
jóvenes, hijos de los socios de la planta, que fueron capacitados en el proyecto, se han
organizado para concretizar un nuevo proyecto: Elaboración de queso fundido y ricotta ,
a partir del queso que por defectos de mecánicos u otros no puede venderse como tal y
la cuajada que elaboren los socios que no pueden entregar la leche por vivir en zonas
por accesibles o cuando suben a la cordillera y el suero producido de la elaboración en
la planta.
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En la parte carne la Sociedad Agroindustrial Tulahuén estudia a mediano plazo la
posib ilidad real de ampliar la estructura product iva del deshidratado de carne y
ampliarla a otros productos alternativos al charqu i.

Cabe hacer notar que en otras zonas a surgido el interés de algunos empresarios en
aplicar y desarrollar las tecnologías investigadas en el proyecto , para lo cual están
solicitando información al respecto.

3.- ASPECTOS METODOLOGICOS y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES DEL
PROYECTO.

Para la ejecución del proyecto se desarrollaron varios aspectos metodológicos que a
continuación se describen:

• Investigación : Se implementó una investigación que buscó desarrollar líneas de
proceso para la elaboración, rendim ientos, características organolépticas,
capacidad de almacenamiento, características constitut ivas, el uso de aditivos
diversos para el queso fundido, yoghurt, manjar, mantequilla y ricotta en la parte
leche y en la parte carne se estableció y definió una línea de procesam iento para
productos enteros y embut idos curados y madurados de carne capr ino,
determinando las condiciones de secado, maduración específicamente temperatura
y humedad, además de la vida de almacenamiento y comportamiento de los
diferentes tipos de mezclas.

• Supervisión de las tareas programadas : tanto para los operarios que trabajaron
directamente en el proyecto , fundamentalmente en el matadero de Tulahuén,
durante los procesos de sacrificio y faenam iento de los animales, como en los
trabajos de investigación y elaboración de los productos desarrollados durante la
ejecución del proyecto en la Facultad de Ciencias Agronómicas y Forestales de la
Universidad de Chile.

• Asesoría técnica : Se asumió como una tarea permanente que buscó optimizar el
buen funcionamiento de los procesos para la obtención de una materia prima de
buena calidad. ..

• Charlas : Periódicamente se desarrollaron charlas cuyo objetivo fue entregar y
difund ir informaciones pertinentes a la sanidad animal , como de manipulación de
alimentos . En varias oportunidades éstas actividades se coord inaron con el Servicio
de Salud del Ambiente del Limarí.
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• Capacitación: Enmarcada dentro de las tareas del proyecto, el objetivo de la
capacitación estuvo orientada desarrollar un proceso de enseñanza y aprendizaje
en las personas que participaron en dicha actividad, para lo cual se trabajó con dos
grupos de alumnos, unos fueron capacitados en la elaboración de productos
alternativos de la leche y el otro en productos alternativos de la carne.

• Motivación: El objetivo de la motivación fue desarrollar el sentido de pertenencia de
los socios y operarios de la planta quesera y el matadero de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén. También se trabajó en la elevación de la autoestima de
los operarios .

La metodología aplicada en el desarrollo del proyecto tuvo varios componentes, ya que
qué las tareas eran diversas y las ejecutaban muchas veces diferentes personas, con
diferentes responsabilidades dentro del esquema productivo . Y es en definitiva la
combinación de la experiencia de las personas que laboraron por parte de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén , la motivación y el desarrollo del sentido de pertenencia y del
autoestima de los dirigentes y socios , más los conocimientos que se entregaron por la
parte técnica a través de las visitas a terreno, supervisión de las tareas y labores del
faenamiento y procesamiento de los animales, las charlas, la asesoría técnica, la
orientación en la organización, definió y perfiló un estilo de trabajo que logro establecer
un vínculo del ejecutor y los agentes asociados.
Pero esto es aún insusficiente, se requiere elevar los niveles de participación de una
mayor cantidad de socios que permanecen pasivos buscar entre todos la solución a los
problemas.

En relación a estos puntos se puede decir que no hubo problemas metodológicos
debido principalmente a que la tecnología empleada fue la conocida para la
elaboración de cada uno de los productos. Sin embargo fue necesario adaptar algunos
equipos, accesorios y utensilios al tamaño de la muestra.

A continuación se presenta una descripción detallada de los fundamentos básicos en
que se sustenta la elaboración de los productos obtenidos y el procedimiento técnico,
paso por paso, de fabricación de cada uno de ellos .
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INTRODUCCiÓN

La crianza y explotación del ganado caprino puede ser estimada como una actividad de
menor en envergadura que la ganadería tradicional , llámese bovinos, ovinos , cerdos ,
etc., Su papel en la economía nacional es más reducida y se limita, principalmente a
terrenos localizados en la IV Región del país. En ésta, se produce alrededor del 50%
del queso de cabra elaborado en Chile . El resto de la producción se extiende entre la
11 , 111 V Yen menor proporción que las anteriores, la X región.

Entre sus características se puede mencionar que es fundamentalmente de tipo
artesanal. Gran parte de la labor se asocia a terrenos marginales y a una actividad de
subsistencia, primeramente porque su dedicación tiene por objetivo satisfacer, en gran
parte, el autoconsumo, y puede llegar a constituir el único recurso de algunas familias
campesinas de la región.

Los principales productos que se obtiene de la cabra es el cuero , la carne utilizada
como materia prima para la elaboración de charqui y la leche, la cual ha servido para
sustentar la tradicional fabricación de quesos, que recién está en vías de un
mejoramiento sustantivo.
La leche de cabra y de otros mamíferos es el sustento más perfecto que la naturaleza
nos regala. El hombre a inventado otros alimentos más completos que la leche, sin
embargo, en su formulación, invariablemente está considerada la leche. De ella es
posible obtener una serie de productos, que en el caso de la leche de cabra , se
desaprovechan. Entre estos se menciona el yoghurt, la ricotta, el manjar, la crema, la
mantequilla y del tradicional queso, el queso fundido.
A continuación se esquematiza lo descrito anteriormente:

LECHE DE CABRA

SUERO

RICOTTA

FUNDIDO MANTEQUILLA
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Es, entonces, imperativo ofrecer una opción tendiente a lograr la diversificación de la
producción de leche de cabra , principalmente en aquellas empresas más
industrializadas, de modo de ofrecer un abanico de productos , cuyo origen es la leche
de cabra.

Estas razones llevan a pensar en la necesidad de entregar en forma tangible, una
metodología adecuada al nivel de producción de estas empresas y pueda constitu irse
en una alternativa de desarrollo de otros productos que pueden establecerse como una
opción al tradicional queso de cabra.

De aquí la idea de entregar las técnicas de elaboración de estos productos de modo
que constituya un documento útil tendiente a proporcionar información concreta
respecto a la fabr icación del queso fund ido, ricotta , mantequilla, manjar y yoghurt
obtenidos de leche de cabra.

OBJETIVO 1. ELABORAR RICOTTA, QUESO FUNDIDO, MANJAR BLANCO,
YOGHURT y MANTEQUILLA

ELABORACiÓN DE RICOTTA A PARTIR DE SUERO DE LECHE DE CABRA

Generalidades.

El suero es la parte líquida después de separar la cuajada al elaborar el queso . Se
puede definir, también como el líquido resultante de la coagulación de la leche en la
fabricación de queso, después de la separación de la mayor parte de la caseína y la
grasa. Es posible obtener suero de la producción de mantequilla y la fabr icación de
caseína , por lo tanto una definición más general de suero sería, es el líquido formado
por parte de los componentes de la leche tales como lactosa, sales minerales,
vitaminas solubles , proteínas solubles y algo de grasa, que resulta de diversos
procesos de elaboración de productos lácteos.
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Composición del suero

El suero obtenido de la fabricación de quesos u otros productos lácteos, es un alimento
interesante no solamente por la presencia de lactosa sino, además, por tener otras
proteínas diferentes a las obtenidas por coagulación en la elaboración de quesos.
Estas proteínas están , a diferencia de la caseína, en solución en el suero. Son ricas en
aminoácidos y vitaminas indispensables en la alimentación humana. En contraposición
a estas cualidades, el suero tiene cantidades elevadas de materias salinas que
constituyen un inconveniente que limita, en ciertos casos su consumo en forma directa
por el hombre. Estas limitaciones se materializan, principalmente en estados diarreicos
que se presentan en el individuo que lo consume. Sin embargo, se utiliza en la
alimentación de porcinos en algunos planteles caracterizados como pequeñas
empresas dedicadas a esa actividad . Este animal posee en su tubo digestivo
cantidades importantes de una enzima llamada Lactasa, la cual tiene la prop iedad de
hidrolizar la lactosa , es decir, separarla en una molécula de glucosa y otra de
galactosa. De esta forma es posible de ser digerido con mayor facilidad.

En general el suero es rico en vitaminas del complejo B y en vitamina C. Las proteínas
que permanecen en el suero son la lactoglobulina y la lactoalbúmina. Precisamente
son estas proteínas las que precipitan por acción de la temperatura y la acidificación
del suero obteniéndose como resultado un producto llamado ricotta o requesón.

Sin duda que la cantidad , la composición y las características del suero proveniente de
la elaboración de quesos dependen del tipo de leche que se utilice en el
procedimiento. Es así que, la composición de la leche de cabra es diferente, por
ejemplo, a la compos ición de la leche de vaca y por lo tanto el suero es, también,
distinto.

La tabla sigu iente presenta la composición del suero obtenido de leche de vaca y de
cabra .

COMPONENTES DE LECHE VACA DE LECHE DE CABRA
Humedad (%) 94-95 92""94
Grasa (%) 0,04 0.5-1.5
Proteína (%) 0.8-1.0 1.0-1 .3
Lactosa (%) 4.5-4.9 4.4-4.9
Sales minerales (%) 0.05 0.06

GABRIEL GONZAlEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.Cl E-MAIL Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Como se aprecia en la tabla anterior, la cantidad de agua del suero leche de vaca (94
_ 95%) es superior a la de cabra (92 - 94%) Y por lo tanto , la otra parte de la
composición del suero, los sólidos contenidos en el suero de la leche de cabra , es
mayor (grasa, proteínas, lactosa , sales minerales). Como resultado de este raciocinio,
el rendimiento de la ricotta obtenida de suero de leche de cabra será, a la vez, superior
al de vaca.

Aprovechamiento del suero.

El suero es considerado en general , como un subproducto molesto y de difícil
aprovechamiento. En el caso de grandes empresas lácteas dedicadas principalmente a
la producción de quesos, encuentran grandes dificultades respecto al dest ino del suero
resultante debido, principalmente, a que las autoridades sanitarias no permiten su
derramamiento a causes naturales o a la red de aguas servidas , previo su tratamiento.

Los productos que tradicionalmente se han obtenido a partir de suero han sido los
siguientes:

• Suero en polvo, a base de concentrar los sólidos por evaporación y secado

• Lactosa obtenida por concentración, cristal ización y separación

• Concentrado proteínicos obtenidos por ultrafiltración del suero.

• Producción de bebidas a partir del suero .

• Utilización de suero en la fabricación de helados.

• Extracción de crema destinada a la fabricación de mantequilla.

• Fabricación de ácido láctico

• Extracción de la lactosa a partir de suero

• Fabricación de vinagre

• Producción de quesos de suero .
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La ricotta o requesón.

Este tipo de queso originario de la región costera del mar mediterráneo y sur de Italia.
Se caracteriza por su alto conten ido de humedad, la cual alcanza al 70%. Se suma a la
humedad, un porcentaje elevado de lactosa, que depende, al igual que la materia
grasa, del tipo de materia prima utilizado en su elaboración. Si bien es cierto la ricotta
se fabrica, principalmente de suero , este último puede originarse de leche entera,
parcialmente descremada o totalmente descremada. Así también la composición del
suero depende del tipo de queso que se esté elaborando. La clase de queso elaborado
influye especialmente en el porcentaje de grasa , porque la temperatura alcanzada
durante el proceso de cocción, así como la mayor o menor división de la cuajada,
hacen que pase al suero una cantidad dist inta de materia grasa . Por estas
circunstancias, los quesos de pasta dura que exigen alta temperatura y máxima
división de la cuajada tal como el queso Parmesano, dan lugar a un suero más rico en
grasa que el que se produce en la fabricación de quesos frescos. En este caso la
cuajada es divid ida en trozos más grandes, no siendo sometida a temperaturas altas de
cocción.

La composición de la leche influye, naturalmente, en la cornposrcron del suero , de
modo tal que es fác il deducir, tal como se mencionó anteriormente, que la leche
proveniente de diferentes espec ies tiene diferente compos ición y por lo tanto el suero
obtenido tendrá una composición dispa r.

La elaboración de ricotta es una de las formas más ventajosas de utilizar el suero ,
siempre y cuando su venta esté asegurada dentro de un plazo breve , por cuanto su
conservación es limitada.

Para separa las proteínas del suero que son la lactoa lbúmina y la lactoglobulina, se
debe calentar este hasta temperatu ras próximas a la ebullición, pues recién a los 80°C
se inicia la coagulación de las proteínas antes mencionadas. Esta operación puede
realizarse en la misma tina u olla donde se real iza la fabricación de queso, teniendo la
precaución de agitar constantemente con el propósito de lograr un calentamiento
uniforme.

Si al alcanzar la temperatura de, 85°C no se ha observado de la proteína en forma de
copos blancos , será necesario acidificar el medio . Para ello se pueden agregar varios
productos, entre aquellos están:
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• Agregación de ácidos orgánicos (ácido acético, láctico , cítrico, ascórbico)

Las cantidades a incorporar al suero de ácidos orgánicos son relativamente bajas. Es
así que, en el caso de incorporar ácido acético comercia l se utiliza en cantidades no
superiores al 0.2% del volumen de suero a utilizar. Antes de la agregación de este
elemento se recomienda diluirlo alrededor de tres veces su volumen en agua. En caso
que no se cuente con el mencionado producto, es posible utilizar, simplemente, vinagre
o limón en cantidades moderadas de modo que el producto final no mantenga los
olores de éstos. Como ejemplo se puede recomendar no más de dos cucharadas
soperas de uno de estos productos por cada 30 litros de suero. Si se utiliza ácido
cítrico o ascórbico incorporar la punta de un cuchillo en la misma cantidad de suero .

• Agregación de suero acidificado obten ido de elaboraciones anteriores de queso.

Es la práctica más común utilizada en la producción de ricotta. Si se quiere incorporar
suero acidificado, este último se prepara dejando el suero de queso a temperaturas de
40-45°C con el propósito que aumente la acidez de éste. Se sabe que la lactosa que
contiene el suero se transforma en ácido láctico por la acción de microorganismos
presentes en él. De esta forma se puede alcanzar una acidez de 140-150° Thorner de
acidez. En estas condiciones se incorpora al suero destinado a la elaboración de
ricotta en cantidades de 1 a 2 litros por cada 100 litros de suero.

Rendimiento de la leche de cabra en suero.

La materia prima, suero, se obtuvo de la elaboración previa y del día de queso de
cabra. El rendimiento en suero fue de 85,7% del volumen de leche inicial.

Rendimiento del suero en ricotta.

El rendimiento obtenido en producto fina l es dependiente de la técnica de elaboración
aplicada . En el caso de procesar ricotta solo del suero sin incorporar cierto porcen taje
de leche de cabra el rendimiento fluctúa entre 5 y 6%. Es decir que de cada 100 litros
de suero se logra 5 a 6 kilos de producto final. Sin embargo , se cree que los
rendimientos pueden aumentar optimizando el sistema de filtros utilizados. En el caso
de incorporar hasta 3% de leche de cabra al suero durante el procesamiento el
rendimiento asciende hasta 7%.
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Proceso de elaboración de ricotta.

El suero proveniente de una elaboración de queso de cabra , se calienta hasta una
temperatura de 70°C. La acidez del suero debe ser de 23° Thorner. En el caso que la
acidez sea menor de la cifra antes mencionada, el suero debe acidificarse por
cualquiera de los métodos mencionados anteriormente.

Se continúa calentando , mientras se agita hasta alcanzar la temperatura de 83°C,
momento en que las proteínas , debido a la acción conjunta de acidez y el calor,
precipitan violentamente . En este momento debe detenerse la agitación, prosiguiendo
el incremento e la temperatura hasta 93°C como mínimo hasta un máximo de 96°C .

Terminado el calentamiento, se recomienda mantener el suero en reposo durante 15 a
20 minutos. La ricotta que al precipitar flota en la superficie del suero es posible
extraerla mediante el uso de coladores o filtros adecuados para ello .

Acondicionamiento de la ricotta.

La ricotta , por tener la característica de un producto untable o esparcible , puede ser
usada en tortas, queques otros postres. En ese caso se le incorpora un edulcorante,
normalmente azúcar. Es frecuente que se use, además, como acompañamiento en pan
o galletas saladas y en ese caso se sazona con sal, ciboulette y/o ajo, pimentón,
orégano u tras yerbas.

Envasado y almacenamiento:

El envasado se realiza en recipientes adecuados, previamente esterilizados, que
permitan su fácil transporte , cons iderando que el producto presenta alta humedad, los
envases deben ser impermeables.

En cuanto al almacenamiento , la ricotta debe mantenerse a temperaturas de SOC.,
recordando que de todas formas el producto no tiene una vida .útil más allá de los cinco
días.
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Equipos e infraestructura necesaria en la elaboración de ricotta.

Se partirá de la base que si tiene suero destinado a la producción de ricotta, se
dispone de la infraestructura necesaria para la elaboración de quesos y la producción
de éstos últimos son a nivel de pequeño productor. Sin embargo será necesario
disponer de una sala equipada con una cocina industrial de uno o dos platos, según la
cantidad de suero, además de ollas de aluminio o acero inoxidable de capacidad 50
litros. Como accesorios se necesitan palas agitadoras filtros (coladores) y envases. En
estas condicrones, el proceso no dura más de una hora y media. Por tanto será posible
repetir durante una jornada de trabajo varias veces el procedimiento.

Línea de flujo para la elaboración
de ricotta.
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ELABORACiÓN DE QUESOS FUNDIDOS A PARTIR DE QUESOS MADURADOS DE
CABRA

Generalidades

La leche de cabra en nuestro país es utilizada fundamentalmente en la elaboración de
quesos, recurso alimenticio de gran importancia debido a su elevada calidad nutricional.

Sin embargo, actualmente su producción tiene ciertas limitaciones debido a las deficiencias
en el procesamiento, que en importante número, no permiten obtener un producto de
calidad. Se suma a esta carencia el hecho que, una cantidad significativa de productores
de quesos de cabra no cuentan con una resolución sanitaria que les permitan distribuir su
producto dentro de los canales normales y legales de comercialización de los alimentos.

Esta situación, agravada por las normas de excepción que por años permitió a productores
de queso de cabra de la IV Región del país fabricar, transportar y comercializar el producto
sin que cumpla con la reglamentación sanitaria respectiva, crearon un verdadero abismo
entre el avance que ha experimentado el país en cuanto a las exigencias de calidad,
especialmente en el aspecto sanitario de los alimentos y el estancamiento en que se
encuentra en este sentido la fabricación de quesos de cabra en Chile. Se exceptúan de
esta realidad, algunos productores de queso de cabra, que ayudados técnica y
económicamente por entidades relacionadas con el rubro, han logrado desarrollarse y
producir y comercializar el queso utilizando los causes legales de comercialización.

En estas circunstancias ocurre que, salvo los casos descritos en el párrafo anterior, el
producto final se comercializa a precios bastante reducidos, situación que no contribuye a
sacar del estado de marginalidad en que viven este importante sector campesino del país.

En este escenario, se ha creado la necesidad de encontrar opciones tecnológicas simples
y al alcance del pequeño productor que permitan utilizar como materia prima aquellos
quesos, que por razones estéticas tales como unidades partidas, colores anormales, sobre
maduración, formas no aceptadas por el consumidor, cortes inapropiados u otras, no
puedan comercializarse como tales, pero si servir como materia prima en la elaboración de
queso fundido.
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Definición de queso fundido.

De acuerdo al actual Reglamento Sanitario de los Alimentos, artículo 239 define queso
fundido de la siguiente manera: Queso procesado untable o cortable fundido es el
producto obtenido por molienda, mezclado, fundición y emulsificación con la ayuda de calor
y agentes emulsificantes de una o más variedades de queso aptos para el consumo, con o
sin la adición de sólidos lácteos y otros productos alimenticios, tales como crema,
mantequilla, grasa de mantequilla, cloruro de sodio y especias. La reglamentación continúa
indicando que-este tipo de producto, untables o cortables, se les podrá adicionar aditivos
alimentarios autorizados en el referido reglamento .

Las ventajas que el proceso de fundición de quesos presenta pueden resumirse
brevemente en lo siguiente:

1.- Excelente calidad microbiológica y de durabilidad de los productos, lo cual se logra con
el proceso de fundición de los ingredientes utilizando altas temperaturas que imposibilitan
la viabilidad de microorganismos en su interior;

2.- La interesante y diversificada calidad sensorial que puede obtenerse de ellos por el uso
de diversas proporciones de queso de cabra de distintos estados de maduración, junto a la
posibilidad de agregar aditivos saborizantes (esencia de roquefort, ahumado, etc.);

3.- La facilidad con que se puede implementar el proceso en unidades productivas de toda
magnitud, no limita sólo a productores industriales, presentándose como buena alternat iva
para medianos y pequeños productores;

4.- El aprovechamiento o uso de quesos como materia prima de calidad inferior con
defectos de presentación, situación que lo desmejoran ante el consumidor , considerando la
restricción en el uso de materias primas con defectos mayores que afecten el olor y sabor
del producto final.

El queso fundido es un producto de fácil y rápida elaboración, en la que se usan diversos
ingredientes. Dentro de estos existen algunos cuya cantidad y variedad dependen del tipo
de queso a fundir. Entre los ingredientes utilizados se encuentran:
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Queso de cabra
Leche en polvo
Mantequilla
Sales fundentes
Conservantes autorizados
Agua
Saborizantes (optativo)

Procedimiento general de elaboración del queso fundido

En la fabricación de queso procesado o fundido se utiliza queso de cabra , leche
en polvo, mantequilla, nitrato de sodio, agua y saborizantes artificiales.

Todos los ingredientes, excepto el saborizante, se vierten en un doble fondo dotado de
elementos que permite una agitación constante y aumento de la temperatura del doble
fondo por medio de una fuente de calor, lo que admite que la mezcla alcance hasta
80°C. Lograda- dicha temperatura debe mantenerse por 15 minutos. Es necesario
hacer presente que la temperatura no debe exceder de 85°C, situación que si ocurriera,
se corre el riesgo de deteriorar la cal idad del producto final. A cont inuación se debe
agregar el saborizante (si se desea incorporarlo).

Función de los ingredientes incorporados a la mezcla.

Queso madurado de cabra;

Es el producto básico de la mezcla de ingredientes. Puede presentar algunos
defectos estét icos, pero no defectos de tipo orqanol épticos o sanitarios como
hinchazón, sabores anormales, exceso de sal, presencia de hongos y olores extraños
que logren influ ir en la calidad del producto final
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Leche en polvo;

Su adición mejora la cremosidad del producto final y en el rendimiento del queso
fundido. Su adición no debe superar el 10% de la mezcla .

- Mantequilla;

Este producto no debe presentar olor y sabor rancio , a cebo, jabón o textura a:enos~;
cumple la función de adicionar materia grasa con el fin de obtener una consl.stencla
suave, mantecosa y untable. También es posible reemplaza r la mantequilla por
alguna grasa de origen vegetal , como margarina.

Nitrato de Sodio o sorbato de potasio y benzoato de sodio

Estos productos son compuestos químicos que actúan como preservante en el queso.
Tiene como finalidad permitir y prolongar la conservación del producto final.

Sales fundentes:

Son una mezcla de emulsifícantes con ácidos orgánicos, que se agregan para obtener
una fund ición homogénea de todos los ingredientes que se incorporan. Su mezcla no
deben sobrepasar el 3% del producto final.

Agua:

El agua se utiliza como el medio que permite la disolución y la mezcla de los
ingredientes aumentando , a la vez, la humedad delproducto final

Preparación y acondicionamiento de los ingredientes.

Eliminación de la corteza y trituración:

En esta etapa se elimina la corteza o se raspan los quesos, para así util izar solamente
el queso que no ha estado en contacto directo con el aire y microorganismos.
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La trituración tiene como finalidad facilitar la fund!ción .~el queso. Se debe moler el
queso para que la mezcla pueda ser fundida mas ef.lclentemente. El quesos cuyo
proceso de maduración se haya prolongado por largo tle~po y pr~senten una t~xtura
dura, es posible proceder a rayarlos utilizando el utensil io comun para este fin en

repostería.

Aplicación de temperatura:

Se debe aplicar temperatura hasta alcanzar hasta ao°c en agitación const~nte, se
puede utilizar una olla de volumen adecuado a la cantidad de queso a fund ir y que
permita revolverla sin dificultad. Para evitar que el queso se que.me e~ recomendable
hacer el proceso en baño de María. En este momento la consístencia del producto
debe ser viscosa y fluida (consistencia semejante a la leche condensada). De no ser
así y el producto presenta una textura más dura, es posible , entonces, adic ionar
pequeñas cantidades de agua hasta alcanzar la consistencia deseada y por lo tanto la
humedad pretendida manteniendo, evidentemente la temperatura de ao°c.

En este momento la consistencia del producto debe ser viscosa y fluida (consistencia
semejante a la leche condensada) , de no ser así y el producto presenta una textura
más dura, es posible adicionar pequeñas cantidades de agua hasta alcanzar la
consistencia deseada y por lo tanto la humedad pretend ida manteniendo,
evidentemente la temperatura de ao°c.

La cantidad de agua a adicionar depende del contenido de humedad que la materia
prima utilizada tenga. Naturalmente, un queso, materia prima, de mucha humedad
requiere poca adición de agua y al contrario, un queso ,' materia prima de poca
humedad requiere mayor adición de agua. Lo importante es, a esta altura del proceso,
obtener una consistencia como la descrita anteriormente.

Logrado tal propósito, el doble fondo es retirado de la fuente de calor , proced iéndose a
envasar su contenido.

Con la finalidad de evitar el desarrollo de microorganismos en la masa del queso
fundido, se puede incorporar preservantes autorizados tales como el sorbato de
potasio y el benzoato de sodio . Con el fin de que no se produzca el desarrollo de
hongos en la superficie del queso ya elaborado se procede a aplicar una delgada capa
de parafina sólida a temperatura de SO°C, que cubre completamente la superficie del
queso expuesta al oxigeno. En el caso de utilizar envases al vacío , no será necesario
tomar esta última medida.
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Como una forma de facilitar el trabajo del interesado se presenta la siguiente formulación:

Queso de cabra
Leche en polvo
Mantequilla
Sales fundentes
Nitrato de sodio
Agua

49.59 %
4.97 %
3.97 %
1.79 %
0.034 %
39.67 %

La tecnología de trabajo o línea de flujo es la siguiente:

1. Incorporar dentro de un doble fondo en las proporciones descri!as anteriorr:nente el
queso de cabra, leche en polvo, mantequilla, sales fundentes, nitrato de sodio u otro
conservante y por último, dos tercios del agua recomendada.

2. Proporcionar al doble fondo la energía calórica escogida.

3. Mantener bajo constante agitación la mezcla mientras se incrementa la temperatura
hasta 80°C.

4. Incorporar gradualmente el resto del agua hasta lograr la consistencia de leche
condensada. En caso de no alcanzar dicha consistencia, continuar incorporando
agua hasta lograrla .

5. Manteniendo la temperatura en los niveles recomendados, finalizar el proceso de
agitación y envasar en caliente.

• La cantidad final del agua que se debe incorporar a la mezcla destinada a la
elaboración de queso fundido de cabra depende de la humedad que tenga el queso
utilizado como materia prima. Naturalmente, un queso , materia prima, de mucha
humedad requiere poca adición de agua y al contrario, un queso, materia prima de
poca humedad requiere mayor adición de agua.

• Idealmente el producto final debe almacenarse a temperaturas de refrigeración.

• La temperatura de 80°C aplicada a la mezcla para queso fundido resulta aceptable
como un medio de pasteurizar el producto final.
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Línea de flujo de la elaboración
de aueso fundido de cabra

RECEPCiÓN DE LA MATERIA PRIMA
U

l·· ELIMINACiÓN DE LA CORTEZA

U
I MOLIENDA

U
I AGREGACiÓN DE SALES FUNDENTES

U
I AGREGACiÓN DE LECHE EN POLVO

U
I AGREGACiÓN DE MANTEQUILLA

U
I AGREGACiÓN DE CONSERVANTES

U

.AGREGACiÓN DE AGUA

U
CALENTAMIENTO DE LA MEZCLA

80°C
U

DETERMINACiÓN DE LA TEXTURA Y
HUMEDAD

ENVASADO

U

. ENFRIAMIENTO DE LA MEZCLA

U

ALMACENAMIENTO
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ELABORACiÓN DE MANJAR BLANCO A PARTIR DE LECHE DE CABRA

Definición del producto:
El manjar blanco puede definirse como el producto resultante de la concentración
mediante ebullición a presión atmosférica de una mezcla de leche, azúcar y otros
aditivos. Las ventajas de su bajo costo de producción, sencillo proceso de elaboración,
escaso requerimientos de equipos y un manejo fácil durante su almacenamiento lo
ubican como una buena alternativa para el aprovechamiento de volúmenes pequeños
de leche de cabra.

Tipos de manjar

Básicamente se fabrican dos tipos de manjar: uno de consistencia semi líquida,
destinado al consumo en forma directa, la fabricación de tortas y pasteles y otros de
consistencia dura, el cual se moldea formando una caluga, comercializándose en esas
condiciones.

Para la elaboración de este tipo de producto, al igual que otros de origen lácteo
caprino, se requieren de equipos que funcionen en óptimas condiciones de trabajo y
sanitarias, además de ciertos requisitos que deben cumplir la materia prima, los
aditivos y envases.

Condiciones de la materia prima:
En pro de conseguir un producto de calidad, la materia prima debe poseer condiciones
óptimas en cuanto a acidez, contenido graso y contenido de sólidos.

Dichos aspectos tienen rangos estrechos de variación experimentalmente
comprobados y a los cuales debe ceñirse quien desee realizar un procesamiento en
base a una adecuada materia prima.

• Acidez.

La acidez es quizás el aspecto más importante que incide en la calidad del dulce de
leche, al respecto se debe tener presente que la leche fresca de cabra posee un leve
carácter ácido, el cual, fluctúa entre 0,15 Y 0,19 por ciento de acidez. En condiciones
de temperaturas que permiten el desarrollo microorganismos y transcurrido un tiempo
luego del ordeño de la leche de cabra en estas condiciones, comienza a elevarse la
acidez inicial, debido precisamente a la acción de bacteria ácido lácticas sobre la
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lactosa de la leche con producción de ácido láctico . Este aumento de acidez
corresponde a la
denominada "acidez desarrollada", que sumado a la acidez natural de la leche
constituyen la acidez titulable o total, la cual es uno de los factores que mayor
preocupación debe suscitar en el proceso de la elaboración del manjar blanco.

'Ya durante el procesamiento del producto, la acidez inicial de la leche se va
incrementando en la medida que las condiciones de concentración del manjar blanco
aumentan. Se ha establecido que este incremento de la acidez se debe a que el ácido
láctico presente en la materia prima, si bien m) aumenta en cuanto a cantidad durante
la elaboración, por el hecho que el agua disminuya por efectos de la evaporación y por
ende el volumen del producto, la acidez aumenta en porcentaje y en estas condiciones,
adquiere, mucha significación. En esta aptitud, la acidez puede hasta llegar al punto
isoeléctrico de la caseína . De esta manera puede producirse un fenómeno llamado
"manjar cortado".

Se ha determinado que para el procesamiento de la leche de cabra destinada e la
elaboración del manjar, debe tener 'tma acidez máxima de 0,13% de acidez. En
consecuencia, para poder trabaja r en esas .condiciones tanto las leches frescas de
cabra como almacenadas debe adicionarse un neutralizante de tipo alcalino. Los
montos de esta adición estarán relacionados con la acidez de la materia prima al
momento de la elaboración.

Aún cuando es ventajosa la adición de este tipo de elemento, es conveniente que la
leche posea como máximo 0,19% de ácido láctico, ya que una acidez superior
requiere, como es lógico, de una mayor cantidad de neutralizante y una mayor cantidad
de neutralizante agregado a la leche destinada a la producción de manjar blanco, que
traerá consigo un producto con sabores extraños y colores oscuros.

Por otro lado, al utilizar una leche con acidez elevada y prescindiendo del uso de
neutralizante, se obtendrá como resultado un manjar blanco con problemas de textura
(aspereza y grumosidad ) y además tendrá una tendencia a cortarse.

Para reducir la acidez, el neutralizante más utilizado eS..el Bicarbonato de Sodio
(NaHC03), siendo la dosis a agregar, la resultante de la siguiente tabla:
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Acidez inicial de la leche
( en porcentaje de acidez)

100 L de leche

Diferencia de acidez Grs. de Bicarbonato
(en porcentaje de acidez) agregar por

0,14
0,15
0,16
0,17
0,18
0,19

1
2
3
4
5
6

9,3
18,6
28 ,0
37 ,0
46,6
56,0

Para entender y trabajar con la tabla anterior se debe considerar que se necesita
utilizar leche que tenga una acidez no superior a 0.13% de ácido láctico. Por lo tanto
será necesario agregar cierta cantidad de bicarbonato de sodio. Así por ejemplo, si la
leche, materia prima tiene 0.18% de ácido láctico, se debe neutralizar 5% de ácido
láctico (desde 0.18% a 0.13%). Por lo tanto será tarea agregar, según las tabla, 46 ,6
gramos de bicarbonato de sodio por cada 100 litros de leche que se esté procesando

• Contenido de grasas.

La importancia de la materia grasa en la leche, materia prima, está basada en su
relación con la palatabilidad del producto. Los problemas de textura áspera surgen
frecuentemente en el dulce de leche cuando el contenido de materia grasa se aleja del
rango normal en el cual oscila la leche entera de cabra. En la situación en que la leche
no cumpla con este rango es posible adicionar crema de leche de buena calidad. Para
realizar la estandarización se recomienda utilizar la operación denominada "el
cuadrado de Pearson" detallada paso a paso en el capítulo 7 del presente documento.

Aditivos.

Entre los aditivos principales utilizados en la elaboración de manjar se encuentran la
sacarosa. Este elemento debe incorporarse hasta en 20% del volumen de leche a
utilizar.
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Existen también una serie de aditivos opcionales que otorgan una mayor estabilidad al
producto en el almacenamiento, lo que permite un mayor tiempo de duración en
óptimas condiciones. Entre los productos utilizados existen los conservantes
permitidos. Entre los más utilizados se encuentran el Sorbato de potas io y 8enzoato
de sodio , sugiriéndose una dosis de O,S gr. de du por Kg. de producto terminado.

Con el fin de mejorar la presentación del producto final , acrecentando su brillo es
posible reemplazar la sacarosa en un máximo de un 2% por glucosa de maíz, pero se
debe tener presente que este azúcar produce un aumento en la viscosidad del
producto en almacenamientos prolongados.

Envases
Una vez alcanzada la concentración requerida (70a Brix), se procede inmediatamente a .
disminuir la temperatura del producto hasta una temperatura de entre 70 a a 7SoC, ésta
temperatura es adecuada para proceder al envasado.

El enfriamiento se realiza en constante agitación de manera rápida sumergiendo el
contenedor en agua fría o de forma lenta con la sola agitación.

Para el manjar tipo semi - líquido se debe utilizar envases herméticos de metal , vidrio o
plástico, cuyos tamaños pueden ser variables puesto que no existen normas oficiales al
respecto .

En el caso del manjar de tipo sólido, se enfría hasta que este adquiera sus mínimas
condiciones de viscosidad para ser moldeado, continuando el enfriamiento a
temperatura ambiente y suficiente aireación, para permitir la deshidratación y posterior
formación de una costra superficial que faci lita el termino del envasado. Este se puede
realizar en envases de polietileno o celofán, debido a que por su alta concentración de
azúcar no necesita hermeticidad drástica.

Reacción de Maillard

Esta reacción en realidad es un grupo de reacciones sucesivas que conducen a la
formación de pigmentos melanoides de coloración oscura que actúa frente a la
caseína .

En la elaboración del dulce de leche, esta reaccron es ocupada y manejada para
proporcionar a este alimento su valo r más característico: su coloración oscura. Para
ello se recurre al poder reductor que proporciona la lactosa y la presencia de case ína,
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todo esto catal izado por metales como hierro, cobre, etc. , la temperatura elevada y el
aumento del pH.

Se debe tener en consideración que estas reacciones son autocatalíticas, es decir,
necesitan de poca energía de activación para efectuarse y se dividen en rápidas y
lentas. La de tipo rápido es la que se produce en la fabricación del dulce de leche y la
de carácter lenta es contraindicada y se verifica durante el almacenamiento
prolongado, por ejemplo , de la leche en polvo.

Entre los fenómenos que se producen como producto de la reacción de Maillard se
cuentan:

- Coloración oscura
- Sabor a caramelo
- Insolubilización de las proteínas
- Descenso del pH
- Liberación de gas carbónico
- Producción de compuestos reductores

Cristalización de la lactosa

Si la reacción de Maillard es de especial importancia que se verifique durante el
proceso de elaboración del dulce de leche, la cristalización de la lactosa es un
fenómeno que puede ocurrir durante el almacenamiento y el cual es necesario evitar.

Este tipo de fenómeno es el principal motivo de rechazo del producto por parte del
consumidor, debido a los problemas que acarrea en la textura (arenosidad percibida
fácilmente por el paladar).

Existen dos métodos para solucionar este problema, uno es la "siembra con cristales
amorfos", esto es la adición de lactosa finamente cristalizada para que funcionen como
núcleos de crista lización y así la lactosa posible de cristal izar lo haga tamb ién
finamente .

El segundo método que consiste en la adición de la enzima lactasa de forma tal de
producir una hidrólisis parcia l del azúcar de la leche y de esta forma imped ir su
cristalización durante su almacenamiento.

Una vez conocido los fundamentos en la elaboración del dulce de leche, se detallarán
los pasos que se deben realizar en la elaboración de este producto.
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Su elaboración

Entre los aditivos principales util izados en esta elaboración se encuentra, además de la
sacarosa, se puede mencionar los espesantes y estabilizantes a base de carragenina.
La dosis sugerida dependen del fabricante, pero normalmente se incorporan no más de
2 gr. por Kg. de producto terminado.

Comercialmente los estabilizante cont ienen entre sus ingredientes Goma guard,
carragenina, DJ y MJW, Goma xantana, maltodextrina y gelatina 180 Blum. Entre sus
características se logra la hidrólisis de lactosa en sus dos molécu las, glucosa y
galactosa.

La forma más simple de trabajar es utilizando una paila abierta a presión atmosférica.
Los aditivos se incorporan a la leche cuando se inicia el calentamiento de la leche y en
el orden siguiente: neutralizante, sacarosa, glucosa, estabilizantes y conservantes.

.El rendimiento del producto final correspondió al 50% de la materia prima utilizada en
la elaborac ión. Como conservantes se recomienda utilizar el benzoato de sodio y
sorbato de potasio. La dosis usada no debe exceder de medio gramo de cada uno por
cada kilogramo de producto terminado.

El producto se mantiene en ebullición hasta cuando la concentración alcanza a los 70°
Brix. En caso que no se cuente con instrumentos para tal medición, es posible
confiarse en algunos detalles prácticos. Entre estos se mencionan: el color y las
consistencia.

Todos los procesos antes señalados van acompañados de una constante agitación, la
cual permite entre otros motivos un mejor control de.la reacción de Maillard .

Envasado y almacenamiento del manjar

Se utiliza envases de vidrio y plást ico. Los primeros son más adecuados que los
segundos debido a que los envases de vidrio suelen venir con tapa que cierra
herméticamente, situación que permite una mayor conservación del dulce de leche .

El almacenamiento debe efectuarse en lugares frescos . El manjar no neces ita ser
almacenado a temperaturas de refrigeración.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 · LA SERENA· FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Equipos y utensilios.

Se necesita, simplemente, una paila u olla, una paleta revolvedora y una fuente de
calor, que normalmente es el gas licuado

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL MANJAR BLANCO, ELABORADO CON LECHE DE
CABRA

I - ... -. RECEPCiÓN DE LA LECHE I
u

1L-__D_E_T_E_R_M_IN_A_C_IO,,'·_N_-D_E_S_U_C_A_L_ID_A_D I

U

Il-·_··_.__N_E_U_T_RA_L--,-IZA_C_IO,,'N_._D_E_L_A_A_C_ID_EZ_·_.__1

U
I .. ADICiÓN DE AZUCAR. . I

U
. . .

··CALENtAMIENTOPAULATINO HASTA·
. EBULLICiÓN

U

1 A_G_R_E_G_A_C_l_Ó_N_D..-E_E_S_B_�L_IZA__NT_ES ---'1
U

l· .EBULLICiÓN A PRESiÓN ATMOSFÉRICA 1
U

l· .CONCENTRACiÓN HASTA 70° BRIX . I
U

I E_NV_A_S_A_D_O,,~_E_N_C_A_L_IE_N_T_E _'___I
U

¡ALMACENAMIENTO I
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ELABORACiÓN DE YOGHURT DE LECHE DE CABRA.

GENERALIDADES.

El yoghurt originario de los Balcanes es un producto lácteo fermentado obtenido por
acción de la bacteria Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus sobre la
leche con o sin aditivos opcionales. Estos organismos son capaces de degradar la
lactosa en forma total o parcial , y transformarla en ácido láctico, dando además las
características de sabor, consistencia y aroma típicos del producto. En la mayoría de
los países donde se consume y produce en gran escala, se han utilizado diferentes
tipos de bacteria lácticas , sin embargo han predominado el uso de los microorganismos
antes mencionados .

Los roles principales de los cultivos del yoghurt son la producción de ácido láctico y
desarrollo de¡ sabor en el producto. Lactobacillus bulgaricus y el Streptococcus
thermophilus convierten parte de la lactosa en ácido láctico y producen pequeñas
cantidades de otros compuestos.. El ácido láctico contribuye a resaltar el sabor ácido y
suave del producto , mientras que los subproductos, como el acetaldehido contribuyen
al aroma típico y agradable del yoghurt. Se ha determinado que el sabor del yoghurt
cambia continuamente durante la elaboración y almacenamiento y que estos cambios
en sabor pueden variar dependiendo de los cultivos, de la formulación de la mezcla de
éstos y de las condiciones de incubación y almacenamiento.

Los principales pasos en la elaboración del yoghurt son: la pasteurización,
homogeneización, inoculación, incubación y refrigeración.

Acondicionamiento de la leche para yoghurt

Para la preparación del yoghurt se util iza leche flu ida de cabra . La leche a puede ser
entera o descremada. Normalmente la leche es enriquecida con sólidos para producir
una cuajada más consistente. Norma lmente se incorpor:a leche en polvo. Como
sustituto de la leche en polvo, será posible la incorporación de gelatina como una
forma de mejorar la consistencia del producto.

Pasteurización de la leche para yoghurt

El tratamiento térmico es utilizado para eliminar la mayor parte de los microorganismos ,
e inactivar las enzimas presentes en forma natural en ia leche . Se ha determinado que
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la pasteurización de la leche otorga mejores cond iciones para desarrollarse a la
bacteria del yoghurt, como además, ejerce un efecto estabilizador sobre la
consistencia. Por lo general , el tratamiento calórico de la leche a una temperatura de
80 a 85° e por 30 minutos o a 90° e por 5 minutos puede satisfacer los requerimientos
para el yoghurt de buena consistencia y viscosidad.

La homogeneización de la leche para el yoghurt.

La homogeneización puede o no aplicarse a la leche de cabra , se puede definir como
el proceso por el cual es posible disminuir el tamaño de los glóbulos grasos de la
leche. Esta operación influye favorablemente sobre la cons istencia, viscosidad, sabor y
aroma del yoghurt, así como a la formación de . una cuajada suave, aumentando de
esta manera la digestibilidad del producto final debido a la incorporación mecánica de
los glóbulos grasos finamente divididos dentro de la estructura del coágulo. Los
mejores resultados de la homogeneización se logra con 150 a 200 atmósferas de
presión y aplicando temperaturas de 55 a 60° C.

La inoculación de la leche para el yoghurt.

La inoculación puede definirse como el procedimiento destinado a incorporar la
bacteria Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermoohilus a la leche ya
pasteurizada destinada a la elaboración de yoghurt.

Es necesario destacar que la temperatura óptima de crecimiento de Lactobacillus
bulgaricus es de 40 a 43° e mientras que para Streptococcus thermophilus es de 40 a
45° C. De manera que una temperatura de 42° e es la media ideal de crecimiento de la
bacteria en referencia.

En la actual idad existen dos formas de inoculación de la leche para yoghurt. La
primera consiste en incorporar una cantidad determinada de microorganismos a una
limitada cantidad de leche , entre 1 a 2 litros. Después de ser incubados a temperatura
de 42°C durante tres o cuatro horas pueden ser utilizados como inóculo para
cantidades mayores de leche. Así, por medio de repetidos repiques, es posible
aumentar el volumen inoculado hasta alcanzar la cant idad necesaria para incorporar a
la leche destinada a la fabricación del producto. Es éste el método más ant iguo , que si
bien se obtiene resultados satisfactorios, se corre el riesgo de que en algunos de los
mencionados repiques , ocurra alguna contaminación. Encaso de util izar esta técnica
se
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recomienda agregar entre 0.5 a 3% del volumen de leche como inóculo. Util izaciones
superiores a 3% dan como resultado una cuajada que desprende suero y por lo tanto ,
desmejoran su calidad . Una dosis muy disminuida tiene como resultado una
producción de ácido muy baja y de producción lenta.

La otra técnica, algo más reciente que la anterior, consiste en incorporar directamente
a la leche la cantidad de inóculo, sin que medie entre ello , los repiques mencionados
precedentemente. Las empresas productoras de cultivos lácticos, acondicionan
envases adecuados de diversas concentraciones acordes con diferentes cantidades
de leche con que cuentan para trabajar. El método tiene la ventaja que se requiere de
menos equipamiento que el anterior y es, sin duda más práctico y seguro.

Incubación de la leche inoculada.

La incubación de la leche es la operación destinada a multiplicar los microorganismos
incorporados en la etapa anterior. Para que esto ocurra sin contratiempo, será
necesario mantener la leche a la temperatura de 42° C.

Esta etapa conduce a la formación de un coágulo acompañado de producción de ácido
láctico y otros compuestos que contribuyen a la formación de aroma del yoghurt. Se ha
comprobado que el desarrollo de aroma se produce cuando el producto tiene una
acidez de 0.85% expresado como ácido láctico. Como se mencionó anteriormente, la
incubación debe realizarse bajo condiciones adecuadas de temperatura, además de
tiempo. En el caso de usar Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus la
incubación se realiza dentro de 2 a 3 horas a una temperatura de 42-43° C.

Se ha determinado, además, que el consumidor prefiere el yoghurt con una acidez
titulable de 0.85 aO.90% de ácido láctico. Para que esto ocurra , el proceso de
incubación se debe detener cuando el producto alcance una acidez de 0.65 a 0.70%,
la cual ocurre normalmente después de un periodo de 2,5 a 3,5 horas de mantenerlo a
42 - 43° C.

Refrigeración.
El objetivo de colocar el producto en refrigeración es detener drásticamente la actividad
de los microorganismos inoculados. El nivel de enfriamiento después de completada la
incubacion afecta considerablemente la firmeza del coágulo. En general, bajas
temperaturas favorecen una mejor consistencia y altas temperaturas producen un
cuerpo más líquido y menos consistente. Este mismo fenómeno ocurre durante el
almacenamiento y distribución del yoghurt. Se recomienda que el producto final se
mantenga por 24 horas en cámara fría a temperaturas de 3° C.
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Tipos de yoghurt.

Las etapas generales de procesamiento del yoghurt han sido descritas anteriormente y
son la pasteurización, inoculación e incubación La homogeneización, otras de las
etapas mencionadas anteriormente, es un proceso que puede considerarse como
optativo. Sin duda que la leche sometida a este proceso adquiere las características
explicadas con anterioridad, sin embargo, es posible, que en el procesamiento, esta
pueda omitirse. La inoculación, incubación y la refr igeración pueden real izarse de
diferentes formas y son los procesos que marcan la diferencias entre los tipos .

En la actualidad existen dos tipos de yoghurt: el aflanado y el batido. Se diferencian
entre ellos por el método de producción, textura , sabor y naturaleza de procesamiento
después de la inoculación, los que tienen influencia en su consistencia.

• Yoghurt batido.

El proceso de incubación para este __tipo de yoghurt se real iza en estanques
acondicionados para tal efecto capaces de mantener la temperatura de incubación en
forma constante" mientras se realiza el proceso,. La masa del yoghurt, aún sostenida
en el estanque, es enfr iada a temperatura de 2 a 70 C. Cuando el producto obtenga
dicha temperatura se realiza el batido. El batido consiste en poner en movimiento la
masa del yoghurt con el propósito de alterar su consistencia..

Importante es la rapidez con que se aplica el batido , puesto que a mayor rapidez de
agitación el yoghurt tiende a perder viscosidad Este hecho afecta la calidad del
producto. Si se quisiera agregar fruta , pulpas o mermeladas , es durante el proceso de
batido del yoghurt el momento más adecuado. Así se logra un producto de consistencia
pareja, homogénea y cremosa. Finalmente se envasa y almacena a 3 - SoCo

• Yoghurt aflanado.
A diferencia del yoghurt batido , la etapa de incubación se lleva efecto en el envase. Es
así, que la leche ya inoculada en un estanque, es llevada inmediatamente a los
envases definitivos y luego tapados. En estas condiciones, el producto es enviado a
incubación en cámaras acondicionadas a temperaturas de entre 42 - 430 C. Es decir,
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que el producto que llega al envase contenedor, en su momento , es leche inoculada. El
yoghurt se forma, posteriormente, en el recipiente mismo. El tiempo en que se
mantiene en estas condiciones es similar al utilizado en el yoghurt batido.
Posteriormente los envases son trasladados a cámaras de almacenamiento
refrigeradas a temperaturas de 3 _5° C. El producto tiene una consistencia firme y una
masa continua semi sólida . diferente a la del yoghurt batido

De acuerdo con algunos expertos la materia prima destinada a la fabricación de
yoghurt debe contener una mayor cantidad de sólidos que lo que normalmente
contiene una leche. Es así que la leche de vaca, la cual contiene una cantidad de
sólidos totales cercanos al 13% es necesario aumentarlos mediante la adición de leche
en polvo de vaca.. En el caso de elaborar yoghurt con leche de cabra , se recomienda
la aplicación de gelatina en razón de obtener un producto más genu ino y por que la
leche de cabra contiene una mayor cant idad de sól idos totales que la leche de vaca.

Materiales recomendados en la elaboración del producto

• Leche de cabra .
• Cultivos de yoghurt (Lactobacillus bulgaricus y el Streptococcus thermophilus)
• Sacarosa
• Mermeladas , pulpas o fruta fresca o simplemente sabor izantes y colorantes.
• Gelatina en polvo de 220 blum sin sabor.

• Preservantes ( sorbato de potasio y benzoato de sodio en cantidades de medio
gramo de cada uno por kilogramo de producto terminado

• Estufa de cultivo.
• Envases de vidrio de 250cc con tapa twist off

Tecnología de trabajo

La línea de flujo adecuada para la fabricación de yoghurt utilizando leche de cabra
como materia prima es la siguiente:

• Preparar la leche incorporando la gelatina en cant idades no superiores a 0,6% del
v~lumen de.leche. La gelatina debe ser disuelta, previamente en un poco de agua
fria y posteriormente proceder a mezclarla con la che.

• .Pasteurizar la leche a 90°C por 10 minutos.
• Enfriada a 42°C
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• Agregar el inóculo constituido por los cultivos de yoghurt (Lactobacillus bulgaricus yl
Streptococcus thermophilus

• Encubar la leche inoculada por alrededor de tres horas a 42°C hasta cuando la
acidez alcance a 0.85% de ácido láctico

• Enfriar a 5°C.
• Incorporar saborizantes, conservantes y edulcorantes.
• Envasar en envases de vidrio o plástico
• Almacenar a temperatura de refrigeración

Equipos necesarios para la fabricación del yoghurt.

A nivel de pequeña empresa se debe disponer de ollas (50 litros máximo la de mayor
tamaño) de diferentes dimensiones de modo de lograr que una de ellas pueda ser
introducida dentro de la otra para así formar un Baño de María. En una de ellas se
utilizará como recipiente para efectuar la pasteurización de la leche. En el Baño de
María se realizará la incorporación de gelatina, el enfriamiento de la leche después de
pasteurización, la inoculación, la incubación, el enfriamiento final , la incorporación de
azúcar, pulpas, mermeladas , saborizantes, conservantes y colorantes.

Se necesita, además, de palas revolvedoras, envases y otros utensilios como balanza
y material de laboratorio.
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Línea de flujo para la elaboración
de yoghurt de leche de cabra

.. ···. RECEPCIÓND E LA LECHE

-: ··· OETERMINACIÓN DE SU CALIDAD .

U

I I

ENFRIAMIENTO HASTA 42"CI I

.INCUBACtÓNA42"C DURANTE 2 - 3 HORASI 1

ENFRIAMIENTO ATEMPERATURA DE
. .REFRIGERACIÓN .

l···, . ~..... .

AGREGACIÓN DE AZÚCAR ·

• • o, " • " • • • • • " ." , "

AGRE¿ACIÓ~DEPULPA DE FRUTA

ENVASADO ·. .

··A l MACENAMIENTÓ A TEMPERATURA DE
. REFRJGERACIÓN.. ..:
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OBTENCiÓN Y PREPARACiÓN DE LA CREMA DE LECHE DE CABRA DESTINADA
A LA ELABORACiÓN DE MANTEQUILLA.

Generalidades.

Se puede definir como crema, simplemente, como una leche rica en grasa.
El proceso de obtención de la crema se realiza por medios sencillos como es el. de
mantener la leche entera en reposo durante cierto periodo de tiempo de modo de
lograr que la grasa ascienda por efectos de la gravedad. La grasa de la leche tiene una
densidad inferior al resto de los componentes de la leche y por tal característica sube
hasta la superficie de la leche formando lo que comúnmente se denomina "la nata".
Este elemento, en esas condiciones, puede ser removido por medio de cucharones y el
producto resultante se denomina crema.

Otra forma de obtener crema, ya a nivel industrial, es utilizando la fuerza centrífuga. De
hecho, se fabrican equipos dotados de platos giratorios de características especiales
que tienen como finalidad separar los elementos más pesados de la leche de aquellos
más livianos. De esta manera se separa la grasa del resto de los componentes de la
leche. El producto resultante, al igual que en el caso anterior se llama crema.

Existen dos tipos de crema según el grado de acidez que ella. tenga y
consecuentemente, el tipo de mantequilla que se desea obtener. Así se habla de
crema dulce y crema ácida.

Se denomina crema dulce a aquella cuya acidez se mantiene en los niveles similares a
los de una leche normal. Por el contrario, crema ácida, es aquella que, producto de la
fermentación de la lactosa por acción de microorganismos, los niveles de acidez han
aumentado y en forma paralela se ha realzado el sabor y olor agradable de ella,
fenómeno que es trasmitido a la mantequilla.
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La mantequilla obtenida de cremas ácidas si bien es cierto es mejor aceptada por el
consumidor, tiene menor duración en almacenamiento. La razón de este fenómeno se
debe a que el producto puede alcanzar lo que se denomina "sobre maduración" debido
a la acción de microorganismos incorporados durante el proceso de inoculación y
maduración .

Por esta razón, las empresas optan por producir mantequillas a partir de crema
pasteurizada a la cual no se le han incorporado fermentos lácticos y es así que en el
comercio es difícil encontrar el producto obtenido de cremas ácidas.

Acondicionamiento de la crema para la elaboración de mantequilla

• Filtrado.

La crema se para a través de un paño llamado osnaburgo con el propósito de separar
todas aquellas partículas groseras adquiridas durante su obtención tales como pajas,
pelos y polvo, etc.

• Estandarización o dilución de la crema.

Es necesario diluir la crema hasta niveles cercanos al 35-40% de materia grasa. Esta
operación sirve, en. el caso de la crema de leche de cabra para estandarizar la materia
prima a los niveles antes mencionados. Se ocupa leche de cabra el elemento de
estandarización y el método de Cuadrado de Pearson como forma de obtener
resultados.

Este método es simple, fácil y práctico para estandarizar mezclas de leche. Se usa
corrientemente para calcular las proporciones de leche y crema o leche entera con
leche descremada a mezclar para obtener, en el producto final, un determinado
porcentaje de materia grasa.

Para una mejor comprensión del lector se explicará el método por medio de un ejemplo
práctico:

Se supondrá.. que se dispone de crema de 30% de materia grasa y leche de 5% de
materia grasa. Se desea obtener una crema que contenga 20% de materia grasa. La
pregunta es: ¿cuánta leche y cuanta crema de 30% es necesario mezclar para obtener
200 kilos de crema de 20% de materia grasa?
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Los pasos a seguir se detallan a continuación:

1. Dibuje un cuadrado y coloque en el ángulo superior izquierdo el contenido de
materia grasa del producto que dispone de mayor contenido graso. En el ejemplo
corresponde a la crema de 30% de materia grasa.

2. En el ángulo inferior izquierdo coloque el contenido de materia grasa del producto
que dispone de menor contenido graso . En el ejemplo corresponde a la leche de
5% de materia grasa.

30 ,..----------,

5
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3. En el centro el cuadrado coloque el porcentaje que se desea en el producto final.
En el ejemplo corresponde a 20.

30 ,.----------,

20

5

4. En el ángulo superior derecho coloque las diferencias resultantes de restar los
números de la izquierda (5 y 30) con el número del centro (20) siempre los
resultados serán positivos.

30 ,.----------,

20

5

15

10

5. Los números resultantes a la derecha del cuadrado indican la proporción que se
debe mezclar la crema de 30% de materia grasa (en el ejemplo 15 partes) con la
leche de 5% de materia grasa (en el ejemplo 10 partes). --

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630· LA SERENA· FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGlON DE COQUIMBO

S. Si 15 es una parte que se desea mezclar y 10 es la otra parte, la suma de las
partes será el tota l o el 100%. En el ejemplo es 25.

30 ,.---------,

20

5

15

10

25

7. Como se desea obtener 200 kilos de crema de 20% de materia grasa, se sabe que
el 100% es 25 y una de las partes es 15 correspondiente a la crema y la otra parte
es 10 correspondiente a la leche. Por lo tanto se continúa con el sigu iente
razonamiento:

¿Si 25 es el 100%, 15 corresponde a que porcentaje?

Por medio de una regla de tres se tiene:

25 -es e1--­
15 -será---

100%
X

X= 15 multiplicado por 100 Y el producto de esa multiplicación dividirlo por 25 da
como resultado SO.
Entonces :15 partes, es decir la crema de 30%, corresponde al SO% de la

mezcla

Por lógica se deduce que si la crema es el SO% de la mezcla, el 40% restante
será la leche.
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8. Para finalizar la operación, también por una regla de tres, se determina cual e.s .el
60% de 200 (corresponde al total del producto final que el problema Solicita
responder) y cual es el 40% de 200.

si el 100%
el 60%

es
será---

200
X

X= 60 multiplicado por 200 y el producto de esta multiplicación dividirlo por 100
da como resultado 120 que corresponde a la cantidad de crema necesaria para
mezclar con la leche para obtener 200 kilos de mezcla. La cant idad de leche se
determina restando 120 a 200, es decir 80 kilos de leche.

Colorantes para mantequilla

En este momento es posible incorporar a la crema un colorante de manera de obtener
un producto final con el color natural de la mantequ illa. El Anatto es uno de los
utilizados . La dosis recomendada es de 0,8 ce por kilo de crema. La razón de aquello
es que la grasa obtenida de leche de cabra, igual que la mantequilla, es, prácticamente
blanca , similar a la manteca hidrogenada.

El color amarillo natural de la mantequilla se debe al caroteno.

Esta substancia es colorante natural de la grasa de la leche, de las zanahorias, la
alfalfa y otros productos de origen vegetal.
El color preferido por el consumidor de mantequilla parece ser el amarillento o amar illo
dorado , este color se logra fácilmente en las épocas de abundancia de pasto verde.
Cuando el consumo de pasto verde disminuye en la alimentación del ganado,
específicamente el ganado caprino, la mantequ illa resultante aparecerá de un color
amarillo claro ó prácticamente blanca similar a la manteca siendo objetada por la
mayoría de los consumidores.
Con el fin de solucionar este problema y lograr una mantequilla de color uniforme
durante todo el año es que se puede recurrir al uso de colorantes inocuos.
La substancia colorante es agregada a la crema en la batidora un momento antes de
comenzar el batido.
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Colorantes de uso habitua l.
Bixa Orellana: Colorante que se extrae de la semilla del árbo l del mismo nombre.

Esta semilla es blanca por dentro y tiene una delgada capa de materia colorante que

posee dos colores distintos ; el bixin , que es amarillo y el crell in, que es rojo.

Caroteno : Se obtiene de las zanahorias o es producido en forma sintética.

Annato : Producto que se apl ica, tamb ién como colorante para algunas variedades de
quesos

• Neutralización de la crema.

El término neutralización se aplica a la práctica de ajustar la acidez de la crema a una
acidez cercana a lo normal de una leche . El proceso cons iste en agregar alguna
sustancia alcalina, como bicarbonato de sodio, con el f in de reduc ir el conten ido de
ácido láctico presente en la crema .

• Procedimiento de neutralización.

Se determina la acidez de la crema antes de la pasteurización y en aquellos caso
donde sea necesario la neutralización se procede a efectuarla siguiendo la siguiente
pauta :

Se determinó los gramos de ácido láctico a neutral izar en una determinada cant idad
de crema. Sabiendo que 0,01 gramo de ácido láctico es neutralizado por 0,0093
gramo de bicarbonato de sodio, se determinó la cantidad de neutral izante alcalino a
incorporar a la crema.

• Pasteurización de la crema

La pasteurización de la crema proporciona a la mantequilla mayor duración en
almacenamiento. El principal objetivo de la pasteurización es destru ir la totalidad de los
microorganismos patógenos que pudieran exist ir en ella. En forma paralela se
destruyen enzimas que actúan sobre la grasa produciendo la hidrólisis de ella .

El proceso de pasteurización se realiza a temperatura de 90°C durante 20 minutos,
procurando que al término de este tiempo, enfr iar la crema rápidamente hasta SOC con
el fin de esta no adquiriera sabor a cocido o quemado.
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• Maduración de la crema.

El proceso tiene como objetivo impartir a la crema sabores y olores agradables que
posteriormente son traspasados a la mantequilla, mejorando su cal idad .

Existen ciertas bacterias naturales en la leche y por lo tanto en la crema , que tienen la
facultad de producir ácido láctico de la lactosa, mientras que otras , generan productos
aromatizantes.

Línea de flujo para el acondicionamiento de la crema de leche de cabra destinada
a la elaboración de mantequilla.

I RECEPCiÓN DE LA CREMA
1

U

I DETERMINACiÓN DE SU CALIDAD I
U

I .. FILTRACiÓN..
1

U

I ....ESTANDARIZACiÓN
I

U

I NEUTRALIZACiÓN I
U

I . . PASTEURIZACiÓN I
U

I AGREGACiÓN DE COLORANTES I
U

1 - ···':MADURACíÓN DE LA·CREMA I
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PROCESO DE ELABORACION DE MANTEQUILLA A PARTIR DE CREMA DE
LECHE DE CABRA

En la elaboración de mantequilla existen tres etapas bien definidas , ellas son :

• El batido de la crema
• El lavado del grano de mantequilla
• El amasado de la mantequilla.

1. El batido

El objetivo del bat ido es transformar la crema, en la cual se encuentra la grasa en

forma de pequeños glóbulos formando lo que se llama una emulsión en el medio

líquido (leche) , en mantequilla que, a diferencia de lo anterior, el medio líquido
(agua) se encuentra formando pequeños gotas en forma de una emulsión en la

grasa. Durante esta operación se separa el suero de la grasa.

Teoría del batido

En ciertas condiciones de concentración en materia grasa y temperatura, la
agitación provoca la formación de una espuma firme. Si esta agitación se prolonga,
se llega a la destrucción de la espuma, separándose la grasa en forma de
mantequilla. Los fenómenos físicos que se suceden en este proceso son complejos
y se explican a continuación:
La agitac ión de la crema provoca la incorporación de aire en forma de burbujas, que
se material iza como un espesamiento de ella junto a un aumento de su volumen. con
la .formación de espuma sólida si el contenido en materia grasa es superior a 30­
35% .
El producto se vuelve estable cuando las burbujas de aire incorporadas se
subdividen formando pequeños núcleos, alrededor de los cuales se agregan los
racimos de glóbulos grasos.
El aumento de las microburbujas de gas incorporadas con la influencia de la

agitación prolongada, provoca una fuerte compresión de los glóbulos grasos. Una
parte de éstos se rompe. La grasa que se libera forma fase continua, que actúa
como un cemento que envuelve a los glóbulos grasos intactos y a las góticas
acuosas.
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Como consecuencia de lo visto en el punto anterior, los gramos de mantequilla se
separan del suero de mantequilla produciéndose una inversión parcial ; la emuls ión
original grasa de agua (crema) se camb ia por la de agua en grasa característica de la
mantequilla.

Factores que afectan el batido de la crema.

Existen una serie de contingencias que tienen tiene influencia en los resu ltados
obtenidos después del batido de la crema . Los más importantes se detallan a
continuación:

• Efecto de la construcción y la velocidad de rotación de la batidora
En la batidora la crema es sometida a una acción mecánica durante el bat ido. En
algunas batidoras esta acción se logra haciendo subir y bajar la crema por la
acción rotatoria del barril ; en otras, la crema es arrojada contra las paredes y
azotada contra las superficies opuestas mediante mecanismos especiales, (tablas
batidoras, mezcladoras o rodillos) . Las batidoras de operación convencional
tienen una velocidad óptima de rotación con la que se logra un magn ifico bat ido
de la mantequilla. Ta l velocidad debe asegurar la mayor altura de ca ída posible
de la mantequilla. Por otra parte, si la velocidad es mayor que la ópt ima, la crema
se adherirá a las paredes de la bat idora debido a la aceleración del efecto
centrífugo, prolongando la duración del batido.

• Efecto del nivel de llenado de la bat idora
Para asegurar un batido normal se debe practicar un llenado normal del barril de
la batidora . Un nivel superior al normal causa la prolongación del batido por la
menor altura de caída de la crema. Por el contrario, un llenado insuficiente del
barri l provoca la formación prematura de mantequilla y una parte considerable de
los glóbulos grasos no alcanzará a formar gramos , quedando bajo forma de suero
de mantequ illa.

Si se llena bajo el 20% de su capacidad, el batido durará más tiempo porque, en
este caso, la crema se esparce sobre las paredes del barril rotatorio y no se bate .
Por lo tanto no están permitidas ni la carga excesiva ni la insuficiente de la
batidora porque como ya se explicó, resulta imposible en cualquiera de estos dos
casos, un batido norma l de la crema. Se ha establecido que al bat ir la crema con
un contenido graso sobre el 38% "el llenado óptimo sería de un 40% de la
capacidad de la batidora ; con crema de un contenido graso más alto, el llenado
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óptimo sería de un 35% de su capacidad . En cuanto al llenado mínimo, no
deberá ser inferior al 25% .

• Efecto del contenido graso en la crema

Con crema de alto contenido graso (68 al 70%), el proceso de formación del
grano de mantequilla se acelera. Al batir cremas de diferente contenido graso
deben crearse cond iciones tales que el tiempo utilizado en el batido corresponda
al normal (30-45 min.) y asegura la obtención de mantequilla de consistencia y
textura finas .

• Efecto del grado de maduración en la crema

Al batir una crema no madurada, la temperatura de batido debe ser más baja .

La formac ión del grano de mantequilla está además , afectado por la acidez de la
crema.. La crema ácida se bate mejor que la dulce .

• Efecto de la temperatura de batido

De entre los factores que afectan el batido de la crema , la temperatura es uno de
mayor importancia porque regula este proceso y afecta , además la dureza de la
grasa y la proporción de su parte líquida , el grado de formación de espuma y su
carácter, el grado de concentración del glóbulo de grasa y su absorción por las
sustancias superficiales act ivas grasas.

La movil idad de la crema y la fuerza mecánica que actúa durante el batido
dependen también de la temperatura. Todos estos facto res influencian la
duración del batido que transformará la crema en mantequilla , la distribución de la
grasa entre el grano y el suero de mantequilla y la cons istencia de ella.

La temperatura mínima en que es posible la formación del grano de mantequiJla
depende de la cons istencia de la grasa de la leche y sus características físico­
químicas. Mientras más blanda es la grasa , más baja es la temperatura mínima
de batido permisible. Si la temperatura es inferior a 5 - 7°C, la crema no se
aglomera. Con una temperatura superior a la mínima, el proceso de formación del
grano comienza y se acelera a medida que ella se eleva

Como guía, la temperatura inicial de batido puede ser 7 a 10°C.
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Durante el proceso de batido , la temperatura de la crema se eleva
sosten idamente, excediendo, al final del batido, a la temperatura inicial en 1,5 ­
2°C. La elevación de la temperatura es causada, principalmente, por
transformación de la energía mecánica en termo-energía. El calor proveniente de
la grasa en fusión que se separa durante la acción del batido, por cambio de fase ,
es de menor importancia.

La elevación de la temperatura resultante de transformación de la energía
mecánica en energía térmica depende de la duración del batido y de la intensidad
de la influencia mecánica. Mientras más prolongado es el batido y mayor la
intensidad de la influencia mecánica, mayor es la elevación de la temperatura .

En caso de una diferencia muy pronunciada entre las temperaturas del barril y de
la crema, en especial con una buena conductividad térmica de las paredes de la
batidora (particularmente en batidoras de metal) , la temperatura final del batido
puede ser considerablemente más alta que la inicial.

La temperatura a que tiene lugar la formación del grano de mantequilla es
llamada "temperatura de terminación de batido". Si esta temperatura es de 12 a
14°C., ello significa que la crema ha tenido una correcta preparación y el
contenido promedio de grasa de la crema es el apropiado para la obtención de
mantequilla de la mejor consistencia y máximo grado de utilización de la grasa.

• Efecto del tiempo de batido de la crema .

El proceso de batido es normal si se realiza dentro de 30 a 45 minutos. Al acortar
ese lapso, las características del grano de mantequilla se ven afectadas y
disminuye el grado de utilización de la grasa. Como resultado de un batido
prolongado e insatisfactorio se obtiene un grano de mantequilla grasoso. El
grano que ha sufrido mecánicamente el efecto de un batido prolongado es difícil
de trabajar. La mantequilla que de él se obtiene es de consistencia anormal y
retiene poca agua.

Procedimiento de trabajo

El proceso de elaboración puede realizarse a nivel casero utilizando una
batidora eléctrica rotatoria, la cual es capaz de transformar la crema en
mantequilla en alrededor de 30 a 45 minutos después de haber iniciado el
batido. La temperatura recomendada en este proceso fue de SOC.
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A nivel de pequeña industria se utilizan recipientes llamados batidoras que
consisten normalmente en un recipiente dotado de agitadores de paletas
rotatorios en su interior. La batidora es llenada de un 40% de su capacidad . Al
comienzo del batido se separan los gases de la crema. Para eliminarlos se
detiene la máquina después de algunos segundos de batido. El proceso de
batido se observa a través de una ventanilla que normalmente disponen las
batidoras y puede considerarse terminado cuando, siendo el contenido graso de
la crema de 28-30%, el diámetro del grano de mantequilla alcanza 2 a 3 mm., Ó,

siendo el contenido graso superior a 30%, el grano alcanza de 4 a 5 mm.

El grano normal de mantequilla debe ser unifo rme y tener forma de globo. En
caso de una desv iación de las medidas señaladas, se estaría frente a un
problema ya sea de sobrebatido de la crema o de su batido insuficiente. En el
último caso, la pérdida de grasa en el suero de mantequilla aumenta en especial
en el caso de crema de alto contenido graso , ya que los glóbulos más pequeños
de ésta no habrán alcanzado a unirse al grano de mantequilla.

El tamaño del grano de mantequilla tiene gran importancia para su posterior
trabajo. El grano fino tiene una superficie más bien grande y retiene gran
cantidad de suero de mantequilla, que no puede ser extraído completamente por
el lavado. Por esta razón, la mantequilla obtenida contiene grandes cantidades
de sólidos no grasos , especialmente prote ínas.

En el caso de un grano sobrebatido, que es más grande que el grano normal,
tampoco es posib le elim inar el suero de mantequilla por lavado y procesamiento.
Por esta razón, la mantequilla obtenida será rica también en sólidos no grasos.
Además , este grano tiene una consistencia blanda que hace difícil el amasado de
la mantequilla.

11. Lavado del grano de mantequilla

El propósito del lavado es, primeramente, la eliminación del suero de entre los
granos de mantequilla y, en segundo lugar mejorar la consistencia de la mantequilla
mediante una temperatura adecuada del agua de lavado.

El grado de eliminación del suero depende de la consistencia del grano y de su
tamaño . Mientras más grueso es éste , más difícil será el lavado del suero. La
durabilidad de la mantequilla aumenta como resultado del lavado del grano. Pero
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esto será así solo en caso que la calidad del agua de lavado corresponda a los

requisitos del agua potab le.

El agua de lavado debe ser transparente, sin sedimentos, insípida e inodora,
bacterio lógicamente pura. No debe contener microorganismos patógenos, ni
coliformes . El agua que contenga sobre 1 mg de hierro por litro no debe ser usada
para lavar la mantequilla y deberá ser tratada con un equ ipo especial en que ,
mediante la influencia del oxígeno, los óxidos ferrosos son transformados en
compuestos férricos y precipitados.

El grano de mantequilla es lavado después de la eliminación del suero . Con éste
fin, el agua de lavado debe ser empleada en cantidad de 50 a 60% de la cant idad de
crema. En otras palabras, especialmente en el primer lavado, se debe tratar de
reemplazar la cantidad de suero eliminado por la misma cantidad de agua.

El grano es lavado generalmente dos veces. La temperatura del agua de lavado del
grano es de gran importancia. Debe ser regulada de tal manera que la mantequilla
obtenida alcance la mejor consistencia. Si el grano es compacto y duro, la
temperatura del agua de lavado deberá ser la mima que la del batido de la crema ..
Al lavar un grano blando , de consistencia déb il, la temperatura deberá ser menor en
1 ó 2°C que la temperatura del grano de mantequilla. Esta últ ima no debe ser
bajada súbitamente , mediante uso de agua a baja temperatura . Es preferible
mantener por más tiempo el grano en el agua.

El lavado de un grano quebradizo y duro se deberá hacer con agua a temperatura 1
ó 2°C más alta que la del grano de mantequilla.

El suero de mantequilla_es el remanente que queda al separarse la mantequilla de la
crema. La compos ición del suero de mantequilla depende de diversos factores, por
ejemplo , la composición de la leche entera de la cual proviene la crema , la materia
grasa en la crema, la efectividad del batido y agregados de agua o hielo a la crema .
El suero de mantequ illa sin agregado de agua o hielo tiene un densidad de 1.032 ­
1.035 Y la siguiente composición aproximada :

Materia grasa
Lecitina
Prote ína
Lactosa y/o ác. Láctico
Ceniza
Agua

0,3 -0,7%
0,1%
3,4%
4,7%
0,7%
90,8%
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A esta altura del proceso es recomendable hacer el cálculo de rendim iento de
la mantequilla. Es decir, saber con anticipación cual será la cant idad de
mantequilla que se obtendrá de una determinada cantidad de crema, sabiendo el
porcentaje de materia grasa de la crema . Para resolver el problema se utiliza la

siguiente f

Fórmula: Kg de crema x % M.G de crema x 1.2 = Kgs de mantequilla

100

Ejemplo:

Se tiene 1000 kg. de crema con 35% de MG ¿Qué cantidad de mantequilla

se obtendrá?

1000 x 35 x 1,2 = de 420 kg. de mantequilla
100

Una vez finalizado el proceso de batido, será necesario separar el suero de la
mantequilla utilizando simples coladores a nivel casero o filtros a nivel industrial

IV. El amasado

Después de haber extraído el suero ya separado de la grasa y haberse
efectuado los respectivos lavados de la mantequilla, se procede a su
amasado.

Esta etapa del proceso tiene como objet ivo estandarizar su compos ición y_mezclar y
distribu ir todos los componentes, además de dar cons istencia, presentación y
durabilidad satisfactorias.

Para el logro de este objetivo general se deben alcanzar las sigu ientes acc iones:
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Regular humedad
Conseguir una buena distribución de la humedad
Conseguir una buena distribución de sal

El Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile en el artículo 227 , párrafo VI, de las
mantequillas establece algunas normas sobre su composición. Entre ellas considera
que las sigu ientes:

Agua
Sal (NaCI)
Sólido no graso
Grasa

Máximo. 16,0%
Máximo. 2%
Máximo . 2%
Mínimo. 80%

Durante el amasado de la mantequilla ocurren dos procesos paralelos:

Las gotas de suero de mantequilla se agrandan y son expulsadas hacia el exterior.

Las gotas de suero y el agua se incorporan y dispersan en la mantequilla.

A juzgar por la intensidad de estos dos procesos, el amasado de la
mantequilla puede ser dividido en tres fases :

En la primera fase del trabajo, el grano de mantequilla adquiere firmeza y se une en
una masa uniforme separándose de entre los granos una cantidad de agua . Así ,
esta primera fase está caracterizada por uf! aguda disminución del contenido de
agua en la mantequilla. Hasta antes del amasado, la mantequilla tiene entre 30-50%
de agua.

El momento de mínimo contenido de agua es llamado "Momento crítico del
amasado" y señala el fin de la primera fase . El contenido de agua en la mantequilla
en el momento crítico depende del proceso tecnológico de la elaboración, es decir
del enfriamiento de la crema , temperatura de batido, tamaño del grano, temperatura
del agua de lavado, etc. Generalmente, el contenido de agua en el momento crítico
debe ser entre 11,5 a 15,5%.
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• En la segunda fase de amasado, el contenido de agua en la mantequilla aumenta
lentamente. La extracción del ag~a , al igual que la incorporación de agua en la,
mantequ illa, se realizan al mismo tiempo . Al comienzo de esta fase, la cantidad de
agua eliminada es igual a la caritidad de agua introducida. Sin embargo, más
adelante la cantidad de agua incorporada empieza a superar la extraída. En esta
fase se opera la dispersión de las gotas más gruesas de agua en finas, que se
incorporan más fácilmente a la mantequilla.

• La tercera fase del trabajo está caracterizada por una alza considerable del
conten ido de agua en la rnanteqdil la. Esto es causado por la intensificación del
amasado y la incorporación del agilia y por la interrupción casi completa de la salida
de ésta.

En este momento es el indicado para determinar el contenido de humedad que tiene
la mantequ illa. El proced imiento e~ senc illo y a continuación se deta lla:

El procedimiento para lograr determinar la humedad cons iste en pesar 10 gramos
del producto en un vaso metá lico ycolocar, este, sobre el fuego de la cocina o un
mechero. El vaso metálico debe ser sostenido por medio de pinzas que facili ten el
sacarlo o ponerlo sobre el fuebo. El recipiente se mantendrá en constante
movimiento de modo de lograr que el calentamiento sea uniforme. El procedimiento
continúa hasta cuando la muestra llegue a la temperatura de ebullición,,
caracterizándose por ruidos semejantes a chirridos producto de le mezcla de grasa
yagua En ese momento se debe poner atención debido a que el vaso debe
retirarse del fuego en el momento Ique los ruidos cesan. Este hecho sign ifica que el
agua que contiene la muestra en ~má l i s i s se ha evaporado. En consecuencia , en el
vaso queda solamente grasa. Finalmente, se pesa nuevamente el vaso con la
grasa en su interior y el resultado ¡de la resta entre el peso inicial y el peso fina l de
la muestra es el peso del agua que se ha extraído.

Para determinar el porcentaje de agua que tiene la mantequilla sometida a aná lis is
se aplica la siguiente fórmula:

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630· LA SERENA· FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWw\I.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

100 x peso del agua encontrado
Porcentaje de agua de la mantequilla =--------------

Peso de la muestra

Ejemplo:

Se colocan 10 gramos de muestra en un vaso metálico. Después de someterse al
fuego atendiendo el procedimiento anterior se vuelve a pesar, se determina que la
diferencia de peso entre el inicial y el peso después de ser aplicado a
temperaturas de ebullición del agua de la muestra es de 2 gramos.

Aplicando la fórmula se tiene:

100 x 2
Porcentaje de agua de la muestra:

10
=20% de agua

En el ejemplo se deduce que la muestra tiene un porcentaje de humedad superior al
que se recomienda en la primera fase, por lo tanto hay que continuar con el
procedimiento recomendado en la misma hasta lograr alcanzar el punto o momento
crítico.

Como resultado de del proceso de extracción del agua del interior de la mantequilla se
debe lograr un producto que contenga un porcentaje inferior al recomendado por la
reglamentación vigente, de modo que se determine, primero la cantidad fa ltante y
segundo, se incorpore esta cant idad de agua a la masa. Para calcular la cantidad de
agua a incorporar a la mantequilla se procede de la siguiente manera:

Cálculo de la cantidad de agua que se agrega a la mantequilla:

Cantidad de mantequilla calculada (% agua deseado - % agua encontrado)
100 - % agua encontrado
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En la práct ica para regular el porcentaje de agua de la mantequilla ello se procedió de
la siguiente forma:

Se disminuye la humedad de la mantequilla a niveles inferiores al máximo permitido por
el Reglamento Sanitario de los Alimentos de chile . En el caso de la fabricación de tipo
industrial , la mantequilla se aprisiona entre dos rodillos giratorios de acero inoxidables
colocados uno en frente del otro , distanciado por entre 3 a 4 milímetros de distancia de
modo de hacer pasar el producto por entre ellos . Así se extrae el agua contenida en su
interior.

En el caso del procedim iento de elaboración de tipo casero el producto se apr isiona
entre las paredes del recipiente (balde) en el cua l se realizó la elaboración y una paleta
de madera como instrumento de presión.

En ambos casos se trabaja hasta lograr una humedad inferior a la permitida por la
reglamentación vigente .

Seguidamente se calcula , utilizando la fórmula respect iva presentada anteriormente, la
cantidad de agua faltante, hasta establecer el máximo permitido por el reglamento en
referencia.

Ejemplo:

Se cuenta con 420 kilos de mantequilla calculados mediante el procedimiento
descrito precedentemente. Después de lograr disminuir la humedad inicial de la
muestra problema utilizando las prácticas anteriores, se determinó que esta
tiene un 14% y se desea que esta llegue a 16% de agua. La pregunta es: ¿cuanta
cantidad de agua debe agregarse a la 'mantequilla para lograr aumentarla desde
14 a 16%?
Aplicando la fórmula se tiene:

420 (16 -14) = 420 x 2 = 9,77 litros de agua a agregar

100 - 14 86
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A la cant idad de agua determinada anteriormente se recom ienda disolver la sal
necesaria que se debe incorporar al producto con el propósito de lograr, jun to con el
agua , una correcta distribución de ambos elementos en la mantequilla..

Salado de la mantequilla

Objetivos del salado es sazonar la mantequilla para darle mejor paladar y ayudar a
prevenir el desarrollo de bacterias, levaduras y mohos.

Los requ isitos fundamentales para lograr una adecuada regulación del conten ido de

sal son:

• Determinación exacta de los kilos de mantequilla existentes en la batidora.

• Cálculo correcto de la cantidad de sal a incorporar a la masa de la mantequilla

• Pesar correctamente la cantidad de sal

• Distr ibución homogénea de la sal en los granos de mantequilla

Características de una buena sal para mantequilla.

•

•
•
•
•
•

~¡f¡~rg8~~tener un alto porcentaje de cloruro de sodio y libre de compuestos

Debe estar libre de materias extrañas.

Debe otorgar una salmuera límpida, de buen olor.

Debe estar libre de bacterias y mohos

Utilizar un tamaño del grano de sal uniforme.

Debe tener bajo contenido de humedad.

Forma de agregar sal

Existen tres métodos para salar la mantequilla:

• Con sal seca

• Con una pasta de sal

• Con salmuera
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El salado en seco se lleva cabo agregando sal seca directamente a la mantequilla en
la batidora.
Para salar con sal en forma de pasta, primeramente se humedece la cantidad de sal a
utilizar con un poco de agua hasta formar una pasta que luego se agrega a la
mantequ illa.
Finalmente el salado con salmuera, es decir, agregar sal precisamente disuelta en
agua , es el método más ventajoso, y que no sólo están bien disueltos los cristaies de
sal en el agua, sino que, al mismo tiempo, se agrega la cantidad de agua necesaria
para estandarizar el porcentaje de agua en la mantequ illa .

La cantidad de sal a incorporar a la mantequilla se calcula de acuerdo a la sigu iente
fórmula:

Kilos de Mantequilla calculado x porcentaje de sal deseado
Kilos de sal =

100

Ejemplo:

Se ha calculado la obtención de 420 kilos de mantequilla. Se desea que el
producto tenga un 2% de sal. La pregunta es : ¿Qué cantidad de sal se le debe
incorporar?

En el ejemplo se tiene:

420 x 2
= 8,4 kilos desal

100

Se recomienda que la cantidad de sal calcu lada se disuelva en la cantidad de agua a
incorporar a la mantequ illa destinada a regular el porcentaje de humedad de esta . De
esta forma se cumple con los objetivos del amasado en el sentido de regu lar la
humedad, distribuir la sal y mejorar la textura del producto.
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Envasado de la mantequilla

La mantequilla es empaquetada para darle presentación comercial y protegerla de las
contaminaciones.

El material de envase para mantequilla debe cumplir con los sigu ientes requ isitos :

• Ser inactivo con respecto a los componentes de la mantequilla, es decir, no debe
permitir la transmisión de sus propios componentes en la mantequi lla y no debe ser
intervenido por los componentes de la mantequilla , tales como agua y sal.

• Ser lo suficientemente fuerte como para presentar una efectiva barrera contra la
contaminación exterior durante la manipulación.

• Ser impermeable a la humedad y vapor de agua para preven ir pérdidas por
evaporación.

• Ser impermeable al oxígeno para evitar la oxidación de la grasa y el crecimiento de
microorganismos, tales como levaduras y mohos.

• Proporcionar protección contra olores desagradables del exterior.

• Proteger de la luz, que favorece la oxidación de la grasa de la mantequil la.

• Tener una conductividad térmica adecuada para facilitar un rápido enfriamiento
durante el almacenaje.

• Poder mantener la forma durante el empaque.

Los envases utilizados para mantequillas son los siguientes:

Papel vegetal (papel mantequilla)

Este material de empaque es impermeable a la grasa y humedad, pero tienen una
gran permeabilidad al aire y vapor de agua y normalmente son permeables a la luz.
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Papel revestido

Los mejores materiales de revestimiento son el polietileno (PE) y el polivinilideno
(PVDC) . Este tipo de revestimiento reduce o elimina la permeabilidad al aire y vapor
de agua y mejora la presentación del envase.

Papel de aluminio laminado

Este material de empaque de una protección óptima contra todas las influencias

ambientales. Recientemente la hoja de aluminio ha sido recubierta con diferentes

plásticos y de esta manera se ha eliminado el punto débil de este material , que

consistía anteriormente en aluminio laminado con papel y pegado con cera micro­

cristalina como adhesivo.

El procedimiento de envasado más simple se describe a continuación:

Como materiales se utilizan moldes de madera ; una paleta fabricada de modo que
pueda introducirse dentro del molde con facilidad; una tapa de molde que ejerce las
funciones de embolo cuando el producto es extraído del molde y papel mantequilla.

Se corta un trozo de papel mantequilla de tamaño suficiente para envolver el producto.
A continuación se coloca sobre el papel y en el centro el molde de madera. Se llena
con mantequilla utilizando la paleta como herramienta, aprisionando, al mismo tiempo,
con la misma, sobre las paredes del molde y así lograr que el molde quede
uniformemente lleno. Conseguido el propósito, se coloca la tapa del molde sobre la
superficie de la mantequilla y se aplica presión uniforme' sobre la tapa del molde
utilizando los dedos índices de manera de lograr la salida del pan de mantequilla
desde el interior del molde.
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Como consecuencia de tal acción el pan de mantequilla saldrá del interior del molde y
la tapa del molde queda rá pegada en la superficie del pan de mantequilla Ejerc iendo
una pequeña pres ión sobre la tapa del molde, este se desprende de la superficie.

En este momento se inicia el empaquetado prop iamente tal. Se debe tomar los
costados del papel y estirarlo de modo de no permitir que queden rugosidades y tratar,
al mismo tiempo, de pegarlos a la superficie del pan de mantequilla, pretendiendo
envolver el producto La operación fina liza rea lizando dobleces en las puntas
sobrantes del papel y pegándolos al cuerpo del pan de mantequilla .

Lavado de equipos y materiales.

El lavado de artefactos y utensilios tales como la bat idora en el caso de la producción
industrial, o baldes en el caso de la producción de tipo casero, además de los moldes y
paletas se recomienda el uso de agua tib ia (50 - 70°C) Y detergentes alcalinos con el
objeto de remover la grasa principal elemento constitutivo de la mantequilla.

Transporte y conservación

Para transportar la mantequi lla se usan veh ículos con refr igeración dotados de equ ipos
isotérmicos.
En la indust ria, la mantequilla se conserva mediante un enfriado inmediato. Mientras
más pronto se la enfríe y más baja sea la temperatura , más tiempo se conservará. La
temperatura de conservación en cámara no debe ser superior a 6°C, con una humedad
relat iva del aire no superior al 80% y prov istas de una buena vent ilación.

Equipos y utensilios utilizados en la elaboración de mantequilla.

A nivel de pequeña empresa e incluso , artesanal , se utilizan los siguientes elementos:

• Mesa de trabajo
• Batidora eléctrica
• Balde o receptáculo cóncavo para mantener la crema
• Termómetro
• Molde para panificar mantequilla
• Paleta de madera que de tamaño del molde
• Papel mantequ illa
• refr igerador
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Línea de flujo para la elaboración
de mantequilla a partir de crema de leche de cabra.

RECEPCiÓN DE LA CREMA

DETERMINACiÓN DE SU CALIDAD

u
.REGULACiÓN DE LA TEMPERATURA

DE BATIDO

u
BATIDO

u
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u
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u
DETERMINACiÓN DE LA HUMEDAD

u
REGULACiÓN DE LA HUMEDAD

I
u
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I

MOLDEADO

U
. ENVASADO

U
... ALMACENAMIENTO,'----------
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OBJETIVO 2: OBTENER PRODUCTOS DISTINTIVOS DERIVADOS DE LA CARNE
CAPRINA, MEDIANTE LA ADAPTACION DE PROCESOS Y TECNICAS
INDUSTRIALES

Faenamiento y desposte de caprinos para utilizar la carne en la elaboración de

productos del proyecto

Para la elaboración de productos cárneos es necesario contar con dos elementos
fundamentales: animales capr inos de primera cal idad , de corta edad (1 a 1,5 años) con
gran desarrollo de la muscu latura y, principalmente, un faenamiento que asegure la
mejor calidad de la carne , tanto hig iénica como tecnológicamente.
Los animales de mejores resu ltados correspondieron a los capones de 1 a 1,5 años,
que presentaban un buen desarrollo muscular. Este tipo de animal no es fácil de
conseguir, por lo que se debería diseñar un tipo de explotación que considere la
obtención de ellos .
El faenam iento de los animales destinados a la elaboración de productos cárneos de
humedad intermedia, se debe realizar en primer lugar, de manera de tener una mejor
condición de higiene en el matadero tanto de los operarios como de los utensilios y el
ambiente y, posteriormente, continuar con el faenamiento de los animales para las
otras elaboraciones.
Faenamiento

La línea de flujo óptima para el faenamiento de los capr inos se muestra en la Figura 1.
• Llegada y reposo de los animales: los animales se reciben y se guardan en el

corral del matadero a la espera del faenamiento . Se debe dejar en reposo algunas
horas para que descansen y evacuen su sistema digestivo.

• Noqueo: al momento del faenamiento los animales se atrapan y se introducen a
la sala de faena , donde el matarife y un ayudante sujetan el animal para
insensibil izarlos mediante una pistola de vástago retenido, accionada por
fulminante, la que produce la inconsciencia del animal.

• Sacrificio: Se realiza con el an imal colgado, a través del pecho se corta con un
cuch illo los vasos sanguíneos del corazón. Lo normal en el matadero Tulahuén
era que el sacr ificio se real izaba sobre una tarima de madera, el que se hacía sin

• insensibilización previa. La muerte del animal se provoca haciendo un corte
profundo con cuchillo a nivel del cuello, cortando la piel , musculatura del cuello,
arterias, venas, esófago y traquea, hasta llegar a las vértebras cervicales

• Sangría: Debe real izarse con el animal colgado. Lo normal era que una vez
cortado el cuello , se dejaba que saliera la mayor cantidad de sangre en pos ición
horizontal sobre la tarima, la que cae al suelo mezclada con vómitos.
GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630· LA SERENA· FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788

WWW.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

• Desollado: Esta es una operacion que junto al eviscerado tienen mayores
posibilidades de aumentar la contaminación de la canal. Con el animal colgado y
con las patas delanteras atadas fijamente al sue lo, para evitar osc ilac iones de la
cana l cuando se manipula. Este comienza con una incisión con cuch illo sobre la
línea media ventral y por la cara interna de las patas y manos. Posteriormente con
la ayuda de una mano se toma el cuero y con el puño de la otra (evitar tocar la
canal desnuda con la piel del animal o con la mano que ha tomado la piel) se
logra separar la piel de la canal.

• Evisceración: Se hace un corte con cuchillo en la zona abdom inal para separar
las vísceras verdes y con una sierra se corta el esternón para el iminar los
pulmones, corazón y la traquea. Prev iamente se debería amarrar el esófago y el
ano para evitar que se vierta el contenido intestinal.

• Lavado: Después de eviscerados, se procede a lavarlos con agua de noria
dorada, eliminando restos de sangre y pelos de la piel.

• Oreo: Después del lavado los animales se trasladan a mano a la sección de oreo,
permaneciendo unas horas para que disminuya la temperatura de la cana l. La
canal debe ser colgadas por sus dos patas para que ambas piernas estén
estiradas al momento de procesarlas, lo que contribuye a que tenga un mejor
aspecto.

• Refrigeración: Idea lmente los animales se deberían llevar a cámara fr igorífica,
donde terminan de enfriarse , permaneciendo en ella hasta el día siguiente (La
refr igeración de las cana les , mejoró ostensiblemente el aspecto y apariencia de
los animales, contribuyendo a una mayor higiene de ellos).
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Llegada y reposo de los
animales

Noqueo I
Sacrificio I
Sangria I

Desollado I

Evisceración

Lavado

Oreo

Refrigeración

Figura 1. Línea de flujo faenamiento de caprinos
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Esta línea de flujo se encontró que daba los mejores resultados, desde un punto de
vista de la higiene, lo que se logró al modificar el faenamiento normal que se real izaba
en el matadero de la Sociedad en Tulahuén.
Las modificac iones que se introdujeron para mejorar las cond iciones higiénicas fueron
las sigu ientes :

• Faenamiento en primer lugar
• Uso de la pistola de noqueo
• Desollado del animal colgado
• Amarre de esófago y ano
• Esterilización con agua cal iente de los cuch illos antes del sacrificio
• Lavado de manos y utensilios entre cada operación y entre cada sacr ificio
• Dispos ición de los desechos en carreti lla periódicamente
• Refrigeración de las canales

Operaciones importantes para un buen faenamiento:
Se debe hacer especial énfasis en las operac iones de faenamiento siguientes:

• La insensibilización del animal juega un papel importante en la sangría, puesto que
hay prácticas de noqueo que producen una mala sangría. La finalidad es que la
carne quede con el mínimo de sangre pos ible para evitar la pro liferación de
microorganismos y mejorar su co lor.

• El desollado debe real izarse con cuidado de no tocar la carne , pues el cuero es
una de las fuentes primar ias de contaminación. Esta operación incide directamente
en el grado de contaminación inicial de la carne y de esto dependerá la vida útil de
la canal.

• La evisceración debe ser lo más ráp ida posible después del desangrado, para
evitar el paso de los microorganismos patógenos desde las vísceras a la carne. En
Chile se exige que la evisceración se rea lice antes de 45 minutos después de
insensibilizado el animal.

• El lavado de la cana l debe real izarse en forma cuidadosa, de tal manera Que el
agua arrastre todo el pelo suelto del desollado de la canal y de las manchas de
sangre.

• Evitar que las canales toquen cualquier superficie, estándeben permanecer
siempre suspendidas durante el faenamiento, almacenamiento y transporte.

• Los subproductos y decomisos se deben retirar inmediatamente de la línea de
faenam iento para su disposición fina l.
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Desposte

Los cortes se obtuvieron como se muestra en la Figura 2.
El despostado se debe realizar al día siguiente del faenado cuando las canales tengan
una baja temperatura. Se separan las piezas que interesan para la elaboración de
productos cárneos que son:

Cuartos traseros , incluyendo cintura pélvica.

Lomos, desde la primera vértebra toráxica hasta la última vértebra lumbar.

Paletas, se separa del cuarto delantero, dejando libre las cost illas.

a) Obtención de los cortes:
Paleta: es el primer corte en separarse de la canal. Se corta con cuchillo la
musculatura que está entre la escápula y el lomo siguiendo el contorno de la paleta,
liberando el brazo y brazuelo que conforma la paleta.
Lomos: se corta con sierra las costillas paralelo a la columna vertebral , posteriormente
se corta el cogote entre la última vértebra cervical y la primera vértebra toráxica.
También se elimina la cola.
Piernas: Se corta con cuchillo la musculatura de la cadera para separarla del lomo y
con sierra se corta la pelv is.
b) Preparación de los cortes: (Fig. 2)

Pierna con hueso: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo superficial.
También, por apariencia, se debe cortar el hueso ileón de la pelvis para darle al corte
una forma más redondeada y parecida al jamón.

Pierna deshuesada: se deshuesa la pieza con cuchillo siguiendo la línea de la tibia,
fémur y alrededor de la pelvis.

Paleta: Se separan los músculos del antebrazo, brazuelo y paleta por incisión con
cuchillo, de manera de obtener un solo trozo. Se elimina la grasa superficial y el
exceso de tejido conjuntivo.

Lomo entero: se elimina el exceso de grasa y tej ido conjuntivo superficial.
Alternativamente se puede dividir en dos : lomo "liso" (vértebras lumbares) y lomo
"veteado" (vértebras toráxicas).

Lomo deshuesado: se separa en primer lugar los músculos correspondientes al filete
y posteriormente se elimina las vértebras dejando la parte muscular del lomo .
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ICanal enfriada

Desposte__________I ~

.,¡,

I Pierna

IRecorte hueso

Deshuesado (opc.)

IPreparación

Paleta

IDeshuesado

Preparación

Lomo

División (opc.)

Deshuesado

Preparación

Figura 2. Línea de flujo desposte de canales caprinas

Elaboración de Productos Cárneos de caprino

Elaboración de Productos escaldados

Los embutidos escaldados son productos que han sufrido un tratamiento térm ico a
través del esca ldado, cocido, asado u otra manera, en las cuales la carne cruda
enteras, picada o en trozos se le añade sal común, sal de cura y otras sales necesarias
para el proceso. La proteína muscular de esta carne se aglutina en mayor o en menor
medida Q.Or el tra.tamiento tédrmico, de talmanera que posteriormente presenta f irmeza
al corte. 'Eventualmente pue e Ir acampanado de un proceso de ahumado para mejorar
las características de sabor y conservación.
Este tipo de producto tiene una alta actividad de agua por lo que es necesario
almacenar en ambiente refr igerado.
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Materia prima

La calidad de la carne para el procesado depende, entre otras cosas, de su calidad
microbiológica. Esto significa que un bajo contenido de microorganismos puede
provocar el deterioro de la carne. Esto se evita con adecuadas condiciones higiénicas
durante la explotación del ganado, durante la obtención de la carne y durante el
trozado y preparación de los productos. ..
El recuento inicial de microorganismos posee una inf luencia importante, no sólo sobre
la conservabilidad de la carne, sino tamb ién sobre la calidad de los productos cárnicos
que se obtienen a parti r de la misma. Por eso en la obtención de la carne son muy
importantes las medidas higiénicas. La producción animal , el transporte y la tecnolog ía
de la matanza pueden originar defectos en la calidad de la carne. La calidad del
embut ido escaldado, al igual que la de otros productos cárnicos , está en relación con la
calidad inicial de la carne .

Sales de cura y aditivos

Los productos escaldados se caracterizan por mantener su color rojo (rosado en las
pastas) incluso después de un tratamiento térm ico, lo que no ocurre en la carne sin
tratar y presentan, además, un adecuado nivel de jugosidad. Para lograr esto es
necesario tratar a la carne con aditivos químicos , que reciben el nombre de "sales de
cura ".
Las sales de cura básicamente están compuestas de una mezcla de Nitratos, Nitritos
y Sal común, optativamente puede incluir otros adit ivos como estabilizadores del color
(ácido ascórbico o sus sales) , fosfatos (retienen agua) y saborizantes y aromatizantes.
En el mercado se puede encontrar diversas preparaciones listas para usar de acuerdo
al producto que se desee elaborar.

a) Efectos del curado

En el curado de la carne y de los productos cárneos se manifiestan 4 efectos:
formación de color, formación del aroma, efecto de conservación y efecto antioxidante.

Formación de color: Este efecto se conoce como "rojo de curado". Es una reacción
que se produce entre la mezcla de Nitrato-Nitrito con los pigmentos de la carne
(mioglobina). El compuesto que se forma, nitroso-mioglobina, es relativamente estable
a la luz, el oxigeno y sobre todo estable al calor.
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Formación del aroma: Por acción del nitrito sobre la carne y los productos cárn icos se
manifiesta un típico aroma y sabor distinto de aquel que se origina a part ir de un
producto tratado solamente con sal común , es lo que se llama "aroma a curado".

Además, el aroma de los productos cárnicos curados somet idos a un tratamiento por
calor es, a su vez, diferente de los productos crudos curados.
Efecto de conservación: El nitrito a dosis relativamente pequeñas inhibe el desarrollo
de un gran número de especies microbianas, como son Clostridium botulinum,
salmanella, Staphylococcus. Además existe un efecto aditivo con el tratamiento térmico
y la refrigeración de los productos.
Efecto antioxidante: El nitr ito también tiene un efecto sobre la degradación oxidativa
de la grasa de los productos cárn icos . En los productos elaborados con nitrito el tiempo
de conservación, antes que se produzcan reacciones negativas en el sabor, es más
prolongado que en aque llos que han sido elaborados con sal común sufren.
b) Aditivos coadyuvantes del curado

Para acelerar el desarrollo del color y su estabilización, a las mezclas para el curado
de la carne se incorporan diversos agentes reductores o ant ioxidan tes , el más comú n
es el ácido ascórbico y sus sales sódicas.
a las mezclas se les suele agregar fosfatos alcal inos , que aunque no intervienen
directamente la reacción de curado, aumenta la capacidad de retención de agua y
reducen las mermas de los productos cárnicos durante los procesos térmico. Los
fosfatos retrasan también la aparición de la rancidez oxidativa y pueden mejorar la
textura.
Entre los saborizantes y aromatizantes se incluyen especias, hierbas aromáticas y
edulcorantes, a menudo se incorporan a la carne junto con los ingredientes del curado.
No intervienen en las reacciones del curado, pero imparten aromas singulares.
Métodos para incorporar las sales de cura

Para incorporar a los productos cárnicos la mezcla del curado se utilizan diversas
técnicas, cualquiera que sea el método que se emplee, una exigencia importante la
constituye la buena distribución de los ingredientes del curado por todo el producto.
Una distribución inadecuada ocasionará el desarrollo de un color pobre con pos ibilidad
de deterioro en aquellas áreas en la que no llegó la mezcla del curado. El "hueso
hediondo" de los jamones y la apa ric ión de zonas grisáceas en el interior de otros
productos, const ituyen ejemplos de los problemas que resu ltan de una distr ibución
inadecuada de la mezcla de curado.
Los ingred ientes del curado se incorporan a los productos cárneos en forma seca y por
inmersión o inyección de una salmuera formada por los componentes del curado
disuelto en agua.
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Curado en seco: Para trozos o piezas de carne, se aplica por masaje y frotación de
las sales de cura, a continuación se dejan en el saladero y se dejan curar. En el caso
de los productos picados, se agrega en polvo luego del picado o triturado de la carne,
junto con los otros ingredientes o aditivos. Posteriormente se debe homogeneizar muy
bien la masa para repartir adecuadamente la mezcla de cura por toda la masa de
producto.

Curado por inmersión: Las piezas de carnes se sumergen en una salmuera donde
están disueltos los ingredientes del curado. Es un método lento ya que requiere tiempo
para que las sales de cura difundan al interior de la pieza. Existe un alto riesgo que se
pueda desarrollar microorganismos que alteren y deterioren el producto aunque este se
encuentre en refrigeración.

Curado por inyección: Es adecuado para trozos de C~ . ne grandes o con hueso.
Permite una más rápida y uniforme distribución a través de los tejidos mediante el uso
de una aguja hueca y con perforaciones en la punta , la salmuera se hace pasar con
presión mediante bombeo . En las piezas que disponen del sistema vascular intacto la
salmuera puede inyectarse directamente por la arteria (arteria femoral en la pierna ). El
éxito de la inyección arterial exige cuidado para no destruir los vasos sanguíneos por
una presión excesiva de la bomba. También se puede aplicar la salmuera por
inyección por punción en diferentes partes de la pieza de carne y especialmente en
la parte más gruesa y cerca de las articulaciones .
A) Productos Escaldados enteros

Las operaciones de preparación de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 3.
Materia prima: Los cortes de pierna y lomo se obtienen como se explica en el tema de
desposte
Recorte y limpieza: A la pierna entera se le elimina el hueso ileón de la pelvis para
darle al corte una forma más redondeada y parecida al jamón, además se el imina el
exceso de grasa y tejido conjuntivo. Para el lomo se real iza sólo esto último como
preparación.
Inyección de salmuera: Con una inyectora manual se agrega una salmuera al 6% de
8inderfos (Cramer1), sal de cura que contiene todos los elementos para el curado, con
100 g de sal común por cada litro de solución. Se inyecta una proporción de 15% del
peso de ia pieza de carne .

1 Se menciona la marca comercial de los productos utilizados, lo que no representa una recomendación
del autor. En el mercado existen otras marcas que suministran estos aditivos.
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Preparación de la salmuera: una solución del 6% de la sal de cura y 100 g
de sal común, significa que se debe disolver 60 g de sal de cura y 100 g de
sal común en un litro de agua . Si se desea preparar más cantidad se debe
multiplicar la cantidad de sal de cura y sal común por el número de litros
necesarios de salmuera.
Por ej. Para preparar 5 litros de salmuera.

N° de litros x g de sal de cura por litro = total de sal de cura
5 x 60 =300

N° de litros x g de sal común por litro = total de sal común
5 x 100 = 500

Por lo tanto: se requiere diso lver 300 g de Binderfos y 500 g de sal común
para preparar 5 litros de solución al 6 %

Porcentaje de inyección: Corresponde a la cantidad en peso que se
inyecta a un trozo de carne .
Por ej. : si un trozo de carne pesa 2.350 g Y se tiene que inyectar un 15 %
de salmuera , entonces:

Peso de la carne x % de inyección = total a inyectar

2.350 x 0,15 = 352 ,5

2.350 + 352 ,5 = 2.702,5

Por lo tanto : Se requiere que el peso del trozo de carne aumente hasta
2.702 ,5 g por la inyección de salmuera

Reposo en salmuera: Los cortes se dejan en remojo en salmuera (la misma salmuera
utilizada en la inyección) por 24 horas en refr igeración

Ahumado: El ahumado se puede realizar sumerg iendo los productos en un baño de
humo líquido (Cramer) disue lto en una proporción de 1 : 1, es decir por cada litro de
humo líquido se debe agrega r 1 litro de agua. Este se apl ica por inmersión o rociado de
las piezas. No es necesario que permanezca sumergido algún tiempo. La ventaja de
usar este procedimiento es que se asemeja muy bien a un ahumado natural sin los
inconvenientes y partículas tóxicas que puede contener el humo natural.

El ahumado también puede ser natural , en este caso se realiza junto con el tratamiento
térmico , quemando viruta y serrín de madera dura de prefe rencia . No se recomienda

usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado dependerá de la
intens idad del aroma que se quiera obtener.
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Tratamiento térmico: Se realiza en un recinto cerrado donde las piezas se cuelgan y
se aumenta la temperatura en forma gradual hasta que la temperatura del centro de la
pieza alcance 75 oC.
Es recomendable que el tratamiento térmico se realice en un húmedo, para lo cual se
debe poner al interior del recinto, y sobre la fuente de calor, un recipiente con agua
para que se evapore y mantenga la humedad.
También el tratamiento térmico se puede realizar en agua caliente, donde la
temperatura del agua no debe ser superior a 20 oC de la temperatura de la carne. La
temperatura del medio de calentamiento se aumenta paulatinamente hasta alcanzar la
ebullición, manteniendo siempre la diferencia de temperatura. En este caso es
preferible realizar ahumado natural después de la cocción para permitir que la
superficie producto se seque.
Enfriado y almacenamiento: El enfriado se debe realizar en forma lenta hasta los 55
oC y posteriormente almacenar en refrigeración. De esta manera se logra que masas
musculares se aprieten, para que al cortarlas sea posible obtener lonchas enteras. Se
debe disminuir la temperatura rápidamente bajo los 55 oC para evitar el desarrollo de
bacterias termófilas.
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Figura 3: Línea de flujo elaboración de pierna y lomo entero de caprino
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B) Productos Escaldados embutidos

Las operaciones de preparación de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 4.
Materia prima: Los cortes de paleta y lomo se obtienen como se explica en el tema de
desposte
Limpieza: a los cortes se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo.
Deshuesado: se elimina los huesos de ambos cortes mediante cuchillos. El lomo se
deshuesa y se divide en 2 y a la paleta se divide en trozos homogéneos.
Inyección de salmuera: Con una inyectora manual se agrega una salmuera al 6% de
Binderfos (Cramer), sal de cura que contiene todos los elementos para el curado, se
inyecta una proporción de 15% del peso de la pieza de carne.
La preparación de la salmuera y el porcentaje de inyección se explican en el punto
anterior (Productos escaldados enteros).

Reposo en salmuera: La carne deshuesada se deja en remojo en salmuera (la misma
salmuera utilizada en la inyección) por 24 horas en refrigeración

Embutido: los trozos se embuten manualmente en tripas artificiales de fibra de
colágeno permeables al humo.
Ahumado: El ahumado se puede realizar sumergiendo los productos en un baño de
humo líquido (Cramer) disuelto en una proporCión de 1 : 1, es decir por cada litro de
humo líquido se debe agregar 1 litro de agua. Este se aplica por inmersión o rociado de
las piezas. No es necesario que permanezca sumergido algún tiempo. La ventaja de
usar este procedimiento es que se asemeja muy bien a un ahumado natural sin los
inconvenientes y partículas tóxicas que tiene el humo.
El ahumado también puede ser natural, en este caso se realiza junto con el tratamiento
térmico, quemando viruta y serrín de madera dura de preferencia. No se recomienda
usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado dependerá de la
intensidad del aroma que se quiera obtener.
Tratamiento térmico: Se realiza en un recinto cerrado donde las piezas se cuelgan y
se aumenta la temperatura en forma gradual hasta que la temperatura del centro de la
pieza alcance 75 oC.
Es recomendable que el tratamiento térmico se realice en un ambiente de alta
humedad, para lo cual se debe poner al interior del recinto, y sobre la fuente de calor,
un recipiente con agua para que se evapore y mantenga la htJmedad.
También el tratamiento térmico se puede realizar en agua caliente, donde la
temperatura del agua no debe ser superior a 20 oC de la temperatura de la carne. En
este caso es preferible realizar ahumado natural después de la cocción para permitir
que el producto su superficie se seque (ver Tratamiento Térmico de Productos
Escaldados Enteros).

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Enfriado y almacenamiento: El enfriado se debe realizar en forma lenta hasta los 55
oC y posteriormente almacenar en refrigeración (ver Enfriamiento de Productos
Escaldados Enteros).
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Figura 4: Línea de flujo elaboración de embutido de paleta y lomo de caprino
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Elaboración de Productos Crudos Madurados

Este proceso implica conservar el producto elaborado durante diversos perio~?s de
tiempo bajo condiciones controladas de temperatura y humedad. La maduración
persigue conseguir varios objetivos, entre los que destacan. . . . .

• Desarrollo del aroma: A menudo es consecuencia de la fermentaclon microbiana
del producto (por ej. Salame) o por degradaciones de la carne (por ej. Jamón

crudo)
• Completar las reacciones del curado: Permitir un adecuado desarrollo del color
• Desecación y endurecimiento del producto: Pérdida controlada de humedad lo

que permitirá que el producto se haga más firme o duro.
Materias Primas:

El jamón es una cecina cruda entera eso quiere decir que es un producto cárn ico que
es sometido a un proceso de salazón, curación y maduración, con o sin ahumado y es
elaborado a partir de cortes anatómicos específicos del animal.
La adecuada elección de las carnes a procesar influye en forma decisiva sobre la
calidad del producto final. La carne deb ido a sus grandes fluctuaciones cualitativas
debería sometiera a un riguroso examen microbiológico, determinación del valor pH y
control de temperatura.
El Rango de pH óptimo para la materia prima cárnica se encuentra entre valores de 5,5
y 5,8. Este tipo de carne presenta características especialmente favorables para una
buena curación secado y optima capacidad de conservación del producto final.
Para evitar el desarrollo de bacteria nocivas la temperatura de la carne a procesar no
debería ser superior a 4 "C.

Aditivos para la conservación de los productos crudos madurados

a) Acción de la sal:

La finalidad practica de la salazón es conseguir que la sal penetre al interior del tejido
muscular y absorba gran cantidad de jugos, determinando un proceso de
deshidratación de las carnes , para impedir el desarrollo de los gérmenes que producen
la putrefacción de la carne .

Composición: La sal pura , el cloruro de sodio químicamente puro , no existe en la
naturaleza; la sal común esta formada en su gran mayoría, del 98 al 915 % por cloruro
de sodio y el resto son otras sales; todas estas llamadas impurezas de la sal influyen
sensiblemente en la salazón, muy especialmente las sales de magnesio, las sales
amargas, que aun en pequeñas proporciones disminuyen fuertemente la permeabilidad
de la membrana celular y tiene, por tanto, una acción endurecedora sobre los tejidos.
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Poder antiséptico de la sal: En cuanto al poder antiséptico de la sal común, esta
comprobada su escasa actividad. Sin embargo al entrar la sal al interior de las células
puede formar compuestos "proteínico-salinos", inadecuados para el desarrollo
microbiano.
b) Acción de las sales de cura:

La sal nitro corresponde a la formula química del nitrato potasio, que se presenta en
formas de cristales blancos, inodoros, fácilmente solubles en agua; el nitrato potásico
que se emplee en las salazones a de ser químicamente puro libre de calcio, magnesio,
hierro y otros metales.
En la carne las sales de nitrato de potasio se descomponen pasando el nitrato a nitrito
el que, especialmente, al calentamiento torna la carne en rojo, lo anterior ocurre al
combinar este nitrito con la materia colorante muscular formando lo que recibe el
nombre de nitrosomioglobina de fijeza constante. La descomposición del nitro no llega
aquí puede este sufrir una nueva reducción por la acción del oxigeno del aire y formar
oxido o bióxido nítrico, este ultimo cuerpo da a los preparados cárnicos una coloración
roja más intensa.
Sistemas de aplicación de la salazón:

Existen básicamente cuatro tipos de salazón, a saber:
• Salazón y procuración en seco.
• Salazón y procuración húmeda.
• Salmueración por inmersión
• Salmueración por inyección

a) Salazón y procuración en seco: Consiste en frotar en las caras carnosas con sal
común o sal de cura, la que por acción de la humedad de la carne, se embebe lenta
y progresivamente. Esta es una operación sencilla, de buenos resultados prácticos.
una consideración es la de usar sal con cristales pequeños que se distribuyen de
forma más homogénea por las caras del músculo a salar.

b) Salazón y procuración húmeda: La salazón húmeda consiste en sumergir la
carne en grandes depósitos llenos de salmuera que es una solución más o menos
concentrada de sal común en agua, la permanencia de -los perniles o jamones en
estas salmueras se gradúa según el volumen del trozo de carne. Con el empleo de
este tipo de salazones se consiguen salazones perfectas que evitan la perdida de
los jugos de las carnes; en el caso de los jamones estos ganan peso y conservan
una terneza que los hace gratos de comer.
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c) Salmueración por inmersión: Los trozos de carne se frotan con una mezcla de
sal, nitro y azúcar, en la misma proporción que esta carne entra en la salmuera, lo
anterior tiene como fin evitar una deshidratación violenta de los tejidos al ingresar
en la salmuera y que esta se diluya producto del aporte de agua desde los tejidos .

d) Salmueración por inyección: Se clava una aguja en la masa muscular, a través
de la cual se introduce la salmuera con mucha presión. El número de pinchazos
varía según las piezas y estas se realizan en círculos para recorrer toda la
superficie.

Procesos básicos de elaboración:

Precuración y salazón: Consiste en restregar los trozos de carne con una
combinación de sal, agentes curantes , y otros adit ivos de forma seca , depositándolos a
continuación en un recipiente adecuado para que ocurra el proceso curativo, donde
son ubicados en capas superpuestas. Debido a la alta concentración de sal , la carne
comienza gradualmente a exuda r agua, formándose la llamada salmuera natural , que
se acumula en el fondo del rec ipiente. Si este líqu ido es eliminado mediante el drenaje
del deposito de curación, estaremos frente a un proceso de curación seca .
Un procedimiento alternativo, es mantener esta salmuera natural en el rec ipiente
agregando además una cantidad adicional de salmuera de curación cuya
concentración varía por lo general entre los 18 y 20' Beaume (OB), con el objeto de
cubrir completamente las piezas de carne a curar. Este procedimiento se conoce como
curación húmeda.

Curación terminal y maduración: Una vez fina lizada la etapa prel iminar de curación
por vía seca o húmeda los trozos de carne son somet idos a un proceso de curación
terminal y madurac ión en seco en un recinto prov isto de sistemas de contro l de
temperatura y humedad relativa. Este proceso de maduración origina una distr ibución
mas pareja de la sal en el producto, le otorga la cons istencia deseada, permite un alto
y estable desarrollo de color, sabor y aroma , y da lugar a un secado del producto
necesario para su adecuada conservación.
El proceso de elaboración generalmente termina con un ahumado en frío (15-20') cuyo
sentido y finalidad son: la deshidratación controlada, aromatización y opt ima
conservación del producto final.
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A) Preparación de Productos Madurados enteros

Las operaciones de preparación de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 5.
Para este tipo de producto se considera sólo el corte de pierna, puesto que es más
adecuado.
Materia prima: El corte de pierna se obtiene como se explica en el tema de desposte
Limpieza y recorte: se elim ina el exceso de grasa y tejido conjuntivo y se recorta la
punta del hueso de la cadera para darle una forma más redondeada a la pieza.
Salazón seca: Se util iza una mezcla de Palacura (sal de cura , Cramer) y sal común
que se aplica por frotación y masaje a la pieza hasta la comp leta adsorción de las sales
por parte de la carne . La proporción es de 3 g de Palacura más 37,5 g de sal común
por cada kilogramo de peso de la pierna

Preparación de la salazón seca: para una pieza de carne de 2,85 Kg, se
debe pesar:

Peso en Kg de la pieza x g de sal de cura por Kg = total de sa l de cura
2,85 x 3 =8,55

Peso en Kg de la pieza x g de sal común por Kg =tota l de sal común
2,85 x 37,5 = 106,88

Por lo tanto : se requiere pesar y mezclar 8,55 g de sal de cura y 106,88 g de
sal común para frotar a una pieza de carne de 2,85 Kg

Una vez disueltas las sales en el tejido, se colocan las piezas de carne en un rec ipiente
en forma alternada con sal común y sobre la pila se agrega un peso para facilitar la
salida de agua del interior del músculo. Se almacena en refr igeración (temperatura no
mayor de 7 OC) calculando 3.días por kilogramo de peso . Cada 2 días se da vuelta la
pila , invirtiendo el orden de las piezas de carne. Se debe reemplazar la sal
humedecida.

Calculo del tiempo de curado: para una pieza de carne de 2,85 Kg, se
debe calcular los días de la siguiente manera:

Peso en Kg de la pieza x 3 = total de días de curado
2,85 x 3 =8,55 =9

Por lo tanto : se requiere mantener en el saladero 9 días una pieza de carne
de 2,85 Kq
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Lavado: Terminado el plazo, las piezas se retiran del saladero y se lavan con agua
corriente para eliminar las costras de sal.
Secado y maduración: Las piezas se cuelgan en el secadero para que se completen
las reacciones del curado y tenga lugar el proceso de pérdida de agua (maduración),
que permitirá que el producto se pueda conservar en condiciones ambientales por más
tiempo .
El secado y maduración se realizan en condiciones de baja temperatura (5 a 8 OC),
humedad relat iva alta (75 a 60%) , ambiente ventilado y oscuro .
El proceso de secado es var iable y, dependiendo de las condiciones de secado, puede
durar desde 1 a varios meses . En todo caso se espera hasta que el producto ha
perdido un 25 a 30% del peso inicial (antes del curado y/o inyección).
La salida de agua (humedad) de la pieza de carne debe realizarse en forma paulatina,
de manera que no se forme una costra en la superficie, quedando el centro húmedo lo
que impediría una buena maduración.
Ahumado: Posterior a la etapa de maduración, se puede realizar el ahumado, que se
hace en frío (máximo 32 OC), quemando viruta y serrín de madera dura de preferencia.
No se recomienda usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado
puede ser de 6 a 8 horas o más que dependerá de la intensidad del aroma que se
quiera obtener.
Preparación final : Las piezas una vez listas , se sacan del ahumador y se preparan
para la venta y almacenamiento. Esto cons iste en limpiar la superficie con un cepillo de
modo de sacar brillo a la superficie . Tamb ién puede agregarse a la superficie
condimentos (por ej: ají de color molido) o recubrirse con manteca de cerdo para sellar
la superficie y evitar la exces iva pérdida de agua.
Almacenamiento: El producto es estable en condiciones ambientales normales:
temperatura de 15 a 18 "C, humedad relativa de 40 a 60% y evitar la luz directa del sol.
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Figura 6: Línea de flujo de embutidos crudos madurados de caprinos
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Selección de productos

Todos los productos mencionados en el informe son factibles de realizar en las
cond iciones registradas en la sociedad Tulahuén. De hecho, estos se elaboraron
durante el curso de capacitación realizado en noviembre de 1999.
Los equipos, implementos y aditivos utilizados están disponible en el mercado y son de
costo relativamente bajo.
En cuanto a los equipos es deseable (por no decir imprescindible) contar con una
cámara de refrigeración o refrigerador carnicero (aprox . 50 pie") para el enfriamiento de
las canales después del sacrificio. También, se debe contar con una cámara de
maduración con condiciones controladas de temperatura , humedad y circulación de
aire (5-8 "C, 60-75% HR), para la elaboración de productos crudos madurados . Otros
equipos necesarios son los sigu ientes:

• Ahumador-cocedor a gas ( por ej.:1 m de ancho x 1 m de profund idad x 2 m de
alto)

• Inyectora manual de salmuera
• Balanza, con sensibil idad de décimas de gramos
• Implementos de trabajo (mesones, cuchi llos , baldes, ganchos, etc.)

En cuanto a la defin ición de los productos a elaborar, recomendaría empezar por
aquellos de más fácil y corta preparación. En un principio, sería conveniente trabajar
con los productos escaldados enteros (con hueso), ya sea pierna entera o lomo
completo. Estos productos tuvieron una ampl ia aceptación, tanto en el pane l sensorial
del departamento como en las evaluaciones de mercado . Son productos cuya
preparación, sin incluir el faenamiento, toma 2 días . Además, al ser enteros existe
menor riesgo de-contaminación microbiológica. El personal de preparación de estos
productos puede ir adquiriendo experiencia en la elaboración de productos cárneos.
Postesiormente, segu iría con los productos escaldados embutidos (por ej., lomo
deshuesado entero , paleta deshuesada picada gruesa), que requ ieren un manejo más
cuidadoso, ya que su procesamiento implica mucha manipulación de la carne por parte
de los operarios.
Los productos crudos madurados, que requ ieren una preparación mucho más
prolongada (puede ser meses ) y cuidadosa, serían los últ imos productos en elabo rar .
En este caso recomenda ría comenzar con piernas enteras. Para este proceso es
imprescindible contar con un recin to que pueda mantener una temperatura cons tante
de 5 a 8 "C para la etapa de maduración y secado, ya sea en forma natural o
controlada (más recomendable) . Posteriormente, puede elaborarse productos
embutidos, donde el lomo entero deshuesado es el más conveniente. No recomiendo
elaborar embutidos madurados con cortes de paleta, por la alta posibilidad de
contaminación debido a la manipulación; los embutidos de pierna es preferible
dedicarlo a producto entero.
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Un producto que no se evaluó en el proyecto y que pue.de tener un.a buena ~ceptación
es la elaboración de embutidos crudos frescos (tipo longaniza,. chanza), para
consum irlo cocinado, donde puede tener un mejor aprovech~mlento la carne
proveniente de la paleta; el proceso seri~, en línea gener~les , picado de la ~arne ,
adición de sales de cura y aditivos, embutido, ahumado (opcional) , secado (opcional).
No requiere mayor implementación que la indicada ~ás arrib~ .
Viendo el problema desde un punto más global , sena .convenlente en un futuro hacer
una mayor utilización de los subproductos del taenarniento. Actualme~te , algunos de
estos se venden para su consumo fresco, sin procesarlos y otros se pierden. Algunas
posibilidades de aprovechamiento podrían ser: vísceras comest ibles (paté, productos
cocidos) , tripales (envolturas), grasa y sebo (fabricación de jabones, velas), huesos y
otros desechos (alimentación animal) , etc .

OBJETIVO 3: DIVULGAR LAS TECNICAS ADAPTADAS PARA EL DESARROLLO
DE LOS PRODUCTOS LACTEOS y CARNEOS, MEDIANTE CURSOS DE
CAPACITACION y VERIFICACION DE LA ACEPTACION DE LOS PRODUCTOS A
NIVEL DE CONSUMIDOR.

La capacitación como proceso de enseñanza y aprendizaje corresponde con un
objet ivo importante y fundamenta l de este proyecto y su desarrol lo tuvo var ias jornadas
que se manifestaron a través de charlas, junto a las jornadas de trabajo en las
prácticas, es decir , aprender corr igiendo a lo largo del periodo en que duró el proyecto.
Pero estas actividades parciales culminaron con la gran jornada de capacitación que se
entregó a los socios de la Sociedad Agroindustrial Tulahuén como estaba prev isto en
el proyecto, la cual se impartió por la Facultad de Ciencias Agronómicas y Forestales
de la Universidad de Chile en la localidad de Tulahuén.

La capacitación se dividió en dos ciclos , el primero correspond ió a la parte .láctea y el
segundo a la parte carne . Cada ciclo trabajó durante cinco días con una extensión de
ocho horas diarias .

Los funcionarios de la Universidad encargados de entreqarta capacitación fueron On.
Vicente Guzmán W y On. Hugo Núñez K.

Como material de apoyo se elaboró un manual por cada ciclo , los que fueron
entregados a los alumnos participantes de la capacitación. Además de material e
instrumentos que los alumnos aprendieron a util izar en los procesos de elaboración de
los productos.
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4. DESCRIPCiÓN DE LAS ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS.

Para un mejor entendimiento de las actividades y las tareas ejecutadas, podemos decir
que estas estuvieron estructuradas de la siguiente manera :

• Supervisión : La actividad de supervisión estuvo ~ircunscrita !~~dame~t.alm~~te a
las actividades ejecutadas en el matadero, es decir, en la revrsion , verificación de
todos los procesos involucrados en la obtención de la materia prima de cal idad
tanto higiénica como organoléptica, para la elaboración de los productos cárneos ,
desde el proceso antemortem, pasando por el sacrificio, faenamiento, preparación
de la cana l, enfriamiento y desposte y corte de la carne hasta su tras lado y posterior
elaboración de los productos derivados de la carne caprina. Estas act ividades se
ejecutaron todas las veces en que se necesitó materia prima a excepción de los
trabajos de laboratorio en que so lo se participó en la toma de muestras.

• Compra de materia les y equ ipos para los trabajos de elaborac ión de los productos
alternativos de la leche y carne. Dichos materiales y equipos están en poder de la
Universidad de Chile en calidad de comodato.

• Se supervisó las reparaciones y mod ificaciones que se hicieron en el matadero para
hacer más eficientes los procesos de obtención de materia prima y tener un mejor
control sobre los microorganismos contaminadores y alteradores, pero insistiendo
que son las personas que laboran y faenan la carne las principales responsables de
la calidad de la carne , dándola una importancia vital a las medidas preventivas para
evitar cualquier cuadro contaminante que se pueda generar. Dentro de este marco
se definió con los operarios un plan de trabajo para opt imizar el funcionamiento de
matadero, el que fue informado en su oportun idad

• En la fase del trabajo con los productos alternativos de la leche, se supervisó el
trabajo de la ordeña como una de las tareas fundamentales en la obtención de una
mate ria prima de buena ca lidad microbiológ ica, cuando cor respondió obtenerla
aqu í en la zona ; la cua l fue hig ien izada med iante un proceso de pasteurización para
ser enfr iada y ser llevada a la Facultad de Ciencias Agronómicas de la Universidad
y procesarla.

• Se coord inó con el S.S.A. y una entidad asesora de la Sociedad Agroindustrial
Tulahuén un ciclo de capacitación sobre manipulación de alimentos para los
operarios del matadero y la charquera que tienen los socios de la sociedad.
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• Se entregaron informes periódicos a la Comisión Caprina sobre el estado de
avance del proyecto.

• Se efectuaron visitas permanentes asesoramiento técnico en el periodo de
construcción de la planta quesera de la Sociedad Agroindustrial Tulahuén.

• Se participó en las Mesas de discución caprina nacional y regional.

• Se participó en los procesos de elaboración de los productos derivados de la leche
y carne de cabra.

• Se organizó y programó la capacitación para los socios de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén que impartió la Facultad de Ciencias Agronómicas de la
Universidad de Chile.

• Se participó en la organización del grupo de jóvenes hijos de los socios de la
Sociedad Agroindustrial Tulahuén que asumieron un proyecto productivo de
elaboración de queso fundido y ricotta.
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5.- Problemas enfrentados durante la ejecución del proyecto.

Los problemas enfrentados durante la ejecución del proyecto dicen relación con
demoras en la entrega por parte de los proveedores, de algunos equipos necesarios
para la fabricación de productos lácteos, principalmente porque eran equipos
confeccionados especialmente para el proyecto según diseño de los profesionales
investigadores.

Con respecto a la fase de elabo rac ión de productos cárneos la materia prima no
reunía los requisitos para la elaboración de productos debido a su alta carga
microb iana patógena lo que tamb ién alteró los plazos originales en la entrega de
resu ltados. Esta situación llevó a enfrentar una serie de prob lemas que originan la
mala calidad de la carne que tiene una relación directa con los estilos y prácticas de
trabajo de lo operarios que van desde las formas de sacr ificio de los animales hasta la
inadecuada e ineficiente higiene en los utens ilios, el agua de lavado y la manipu lac ión
de las canales.

El proyecto enfrento problemas del tipo admin istrat ivo producto de la descoordinación
del ejecutor con los agentes asociados, agravada por el desconocimiento de parte de
la Universidad del manejo administrativo del proyecto y de su rol de agenfe asociado
transformándose en un mero consultor, presionando al ejecutor en reiteradas
ocasiones en forma indebida, tanto con la Fundación de Innovación Agraria como con
otras instituciones ajenas al proyecto. Nuestra institución privilegió el desarrollo del
proyecto por encima de intereses económicos y siempre tuvo la mejor disposición para
la solución de los conflictos logrando llegar a un buen termino del proyecto.

La cond ición de carencia de forraje en el localidad, generó la subida anticipada de los
socios de la Sociedad Agroindustrial a la cordillera en la búsqueda de forra je ,
dificultando la disposición de animales para la obtención de materia prima.

Las cond iciones agroc limáticas provocaron carencia de leche retras la elaboración de
los productos necesarios para utilizarlos en la tarea de prospección de mercado.
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8.- Conclusiones y recomendaciones.

La metodología empleada en la elaboración de productos derivados de la leche caprina
ha resultado como se había prev isto .

QUESO FUNDIDO:
Para el caso de la elaboración del queso fundido se concluye que el proceso de
fund ición de quesos presenta las siguientes ventajas:

~ Excelente calidad microb iológ ica y de durabil idad de los productos, lo cual se logra
con el proceso de pasteurización del mismo.

~ La interesante y diversificada calidad sensorial que puede obtenerse de ellos por el
uso de diversas proporciones de tipos de quesos, como mater ias primas junto al
agregado de aditivos saborizantes ( esencia de queso roquefort, ahumado).

~ La facilidad con que se puede implementar un proceso de unidades productivas de
toda magnitud, no limitada a productores industriales, presentándose como una
alternativa real y concreta para medianos y pequeños productores.

~ El aprovechamiento y uso de los quesos de calidad inferior que presentan
problemas de defectos, situación que lo desmejoran ante el consumidor,
considerando la restricción en el uso de materias primas con defectos mayores que
afecten el aroma y sabor del producto final.

YOGHURT:
~ En relac ión al yoghurt se pudo establecer que en el proceso de elaboración, que la

técnica de inoculación de cult ivos lácticos de siembra directa es la que reúne más
ventajas en el proceso de elaboración de yoghurt ya que con éste método se
requ iere un menor equipamiento, existen menores pos ibilidades de contaminación,
más fácil manejo, más rap idez en el proceso, los envases vienen dispuestos para
diferentes medidas de leche a trabajar.

~ En el caso del yoghurt se logro una consistencia adecuada sin incorporar sólidos
totales de origen diferente a la de la leche de cabra .

MANJAR:
~ En relación al manjar las ventajas están dadas en su bajo costo de producción,

sencillo proceso de elaboración, escaso requerimientos de equ ipos y un fácil
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manejo durante el almacenamiento, lo ubican como una buena alternativa para el
aprovechamiento de volúmenes pequeños de leche , basados en los resultados
organolépticos de conservación observados.

~ El contenido de aditivos aplicados ya sea con fines preservantes, ( sorbatos,
benzoatos ), o
como neutralizantes de acidez, (bicarbonato de sodio), son los adecuados basados
en los resultados de calidad y aceptabilidad del producto final.

~ El estabil izante Superlac presento una respuesta que puede catalogarse como
aceptable, basado en los resultados de apreciación de la textura del producto fina l.

~ Los tests de aceptabilidad y preferencia señalan que nos existen diferencias
sign ificativas entre los tratam ientos con saborizantes artificiales con respecto al
tratamiento que no contenía saborizantes. Sin embargo, el manjar con nueces
picadas es significativamente preferido por los panelistas, mejorando notoriamente
la aptitud de los panelistas al preferirlo.

MANTEQUILLA:
~ Con respecto a la elaboración de mantequilla se concluye, que aún trabajando

volúmenes bajos de leche es posible desarrol lar una línea de procesamiento de
dicho producto aplicando todos los pasos tecnológicos enunciados, teniendo
presente que el color del producto final obtenido de crema de leche de cabra , varía
en forma significativa dependiendo de la alimentación de la cabra . Por ejemplo si
los animales son alimentados con pasto seco el color de la mantequilla se torna de
color blanco semejante a la manteca hidrogenada, situación que altera el concepto
de la mantequilla y por lo tanto va a incid ir de forma sustancial en la apreciación y
aceptabi lidad de los consumidores.

RICOTTA (SUERO):
);> El uso del suero va a significar un avance importante en la reducción sustancial de

la contaminación del medio ambiente ya que la descarga del suero en los cursos
de agua, en el sistema de colecta de aguas servidas que van al mar y lagos origina
el consumo de oxígeno disuelto en ella , empobreciéndola y turbando la vida vegetal
y animal. Dicho consumo se debe a la oxidación de la materia orgánica y se mide
fundamentalmente a través de la Demanda Biológ ica de Oxígeno en 5 días .

~ Un litro de suero requiere alrededor de 40 gramos de oxígeno valor similar a la
demanda generada por 0,75 habitante de la cuidad en un día ( 54 gramos de
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oxígeno ). La D805 del suero se origina en la proteína 10 grs . y en la lactosa 30
grs . de oxígeno.

PRODUCTOS CARNEOS:
~ En la parte correspondiente a los productos der ivados de la carne se concluyó que

el animal tipo que presenta mejores características es el capado de un año y med io
a dos ya que presenta un menor conten ido de grasa inter e intramuscular y menor
cantidad de tejido conjuntivo pero se requiere una nueva tecnología de producción
orientada a obtener animales exclusivamente de carne.

~ En la elaboración de los productos derivados de la carne de cabra se definieron
líneas de procesamiento para productos enteros curados y madurados y embutidos
curados y madurados.

~ En el caso de los productos enteros la pierna es la pieza que tiene un mejor
comportamiento en todos los procesos a que fue sometida durante el proceso de
elaborac ión.

~ La hig iene es fundamental para obtener una materia prima de excelente calidad ,
como forma de evitar la contaminación que se produce en el proceso de
faenamiento y su posterior elaboración.

Se considero importante entregar en el Informe Final las conclusiones por cada línea
de investigación desarrollada, por cuanto cada producto, aun proviniendo de la misma
materia prima, sea leche o carne, tiene sus características singulares que se diferencia
por su elaboración, estructura , duración , aromas, sabores, conservación y preferencia
de consumo.

» Las tecno logías aplicadas en la elaboración de los productos cárneos y lácteos se lograrón mediante
la adaptación de equipos y procesos a nivel de pequeños y micro empresarios, desarrollando la
factibilidad técnica de elaborar estos productos alternativos derivados de la carne y leche capr ina,
para producir a escala comercial en condiciones técn icas y sanitarias adecuadas.

» Se concluye que productos produc idos en condiciones artesana les, con tecnolog ías adecuadas,
pueden competir con productos industriales, teniendo como premisa _primordial resguarda r la calidad
de las materias primas y los procesos involucrados en la elaboración de cada producto .

» Se demostró la posibilidad de obtener productos elaborados con carne y leche caprina , manteniendo
la ident ificación con la materia prima original , lográndose demostrar que es fact ible producir con
materia prima de una zona como Tulahuén, conocida por su marginal idad y pobreza .

» Aporte principal de este proyecto es que los productores caprinos de la región disponen de
tecnologías adecuadas a su alcance para el desarrollo de los productos elaborados en el proyecto.
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~ El demostrar a través de la ejecución del proyecto las alternativas posibles y viables de desarrollar
con la leche y carne caprina , permite potenciar en la Región el desarrollo de nuevas técnicas
productivas que generar un cambio sustancial de calidad y cantidad de productos con un manejo
eficiente de los recursos caprinos, con aplicación de tecnologías que están dispon ibles a pequeños y
medianos productores .

~ La entrega de información a las autoridades competentes, para la toma de decisiones en el ámbito
de produc ir un proceso de reconversión, orientado a desarrollar tecnologías para la obtención de
animales tanto de leche como de carne a nivel regional.
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ESTUDIO DE MERCADO

1. RESUMEN EJECUTIVO

La invest igación de mercado, planificada como una de las act ividades que este
proyecto contemp ló, fue orientada a conocer lo que las personas quieren, quienes
finalmente serán gravitantes en la eventual acc ión de marketing a real izar, al
presentarles un producto que les brinde beneficios finales tangibles e intangibles,
sat isfac iendo sus neces idades y deseos.

Como una forma de obtener información valedera y confiable, sobre lo que los
consum idores desean , específicamente de productos lácteos y cárneos de origen
capr ino, se consideró relevante estructurar la investigación, a través de las
metodologías de trabajo con grupos de interés (focus groups), entrevistas
personalizadas y degustaciones con especialistas.

Los resultados obten idos del anális is de la información capturada, permiten predecir
un buen potencial de aceptación e intención de compra , por parte de un segmento
específico de consumidores con poder adqu isitivo medio-alto, para productos lácteos
como el queso fundido y ricotta, así como también para productos cárneos del tipo
lomo ahumado y jamones, en ese mismo orden de prioridad.
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11. TEXTO PRINCIPAL

1. RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL

El objetivo central del estudio de mercado, dentro de las actividades que el proyecto
consideró, consistió en conocer la respuesta de los consumidores, en relación a su
hipotética intención de compra , de productos cárneos o lácteos de origen caprino, los
cuales eventualmente podrían aparecer en el mercado .

La justificación de este estudio, se funda en que es relevante para cualquier proyecto
productivo y representa una componente fundamental , lograr un adecuado nivel
mínimo de ventas del bien o servicio producido, obteniendo así los necesarios flujos de
ingresos que equilibren los egresos en que se ha incurrido para obtener un producto; si
se comprende que éste será adqu irido por personas, las cuales en conjunto conforman
un mercado, se entenderá que resulta vital conocer con anticipación, su posible
reacción ante el lanzamiento de un producto, la cual se traducirá finalmente en la
adquisición o no de este último .

La metodología aplicada se ciñó principalmente, a realizar pruebas de producto con
consumidores representativos, de un estrato socioeconómico con poder adqu isitivo
medio alto; pruebas simuladas de mercado, mediante entrevistas personalizadas con
encargados de las secciones lácteas y fiambrerías , de cadenas importantes de
supermercados y por último, degustaciones con evaluación de productos, a cargo de
especialistas adecuados al tema.Los resultados del estudio realizado, arrojan buenas
perspectivas, en genera l para la mayoría de los productos evaluados, en relación a la
aceptación e intención de compra por parte de los consumidores, debiendo señalarse.
sin embargo, la posib ilidad de logra r un mayor impacto económ ico, en la producción
específica de productos lácteos como el queso fundido y ricotta , así como también de
productos cárneos tipo lomo y jamones ahumados.

2. CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL ESTUDIO

RESULTADOS OBTENIDOS

Los resultados obtenidos del estudio, en relac ión a los esperados ( obtener respuestas
de intención de compra por parte de los consumidores ), permiten concluir un logro
aceptable de los objetivos , al conocerse hoy, al menos dos productos lácteos con buen
potencial de venta y la misma situación también para dos productos cárneos.
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2.1 PRODUCTOS LACTEOS

2.1.1 Pruebas de productos

2.1.1.1 Focus group con consumidores tipo : Al someterse los cinco productos en
estudio (yoghurt, mantequilla, queso fundido y ricotta), a la evaluación sensorial por
parte de consumidores tipo, mediante test de preferencia, se obtuvo diferencias de
aceptación entre los diez participantes del focus group, las cuales se reproducen en el

PUNTAJE PROM EDIO PARA EVALUACION SENSORIAL
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Los productos valo rados con menor puntaje , represe ntan los más aceptados, tomando
en cuenta sus característ icas organolépticas (Ver Anexos), destacando el manjar en
primer lugar, el yoghurt en segundo, luego el queso fund ido , en seguida la ricotta y por
últ imo, la mantequilla , como la menos aceptada, por las personas part icipantes.

2.1.1.2 Evaluación a cargo de especialistas: Un grupo de seis especialistas, entre
los que se contaban académicos universitarios, ingeniera en alimentos,
coord inadora de eventos gastronómicos y chef de hotel , respectivamente,
realizó una evaluación de los mismos productos anteriores, a través de un
test de preferencia y evaluación de calidad (Ver Anexos), cuyos resultados

GABRIEL GONZALEZ VIDELA ND 1630· LA SERENA· FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGIO N DE COQUIMBO

se pueden apreciar en los siguientes gráficos. En el primer caso, sólo se desea saber
la opinión del participante en cuanto a aceptación del producto, a través de una escala
hedónica y en el segundo caso , la evaluación es efectuada detalladamente, a través de
una pauta para cada característica cualitativa específica del producto.

PUNTAJE PROM EDIO PARA TEST DE PREFERENCIA
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Se observa, al igual que en el caso de los consumidores, una menor preferencia por la
mantequilla, relac ionada a un mayor puntaje obtenido y el mejor nivel de aceptación
para el queso fundido con la ricotta, seguido por el manjar y el yoghurt .

En el gráfico siguiente, es posible observar las evaluaciones de calidad, hechas por los
especialistas, utilizando pautas de evaluación (Ver Anexos) para dist intas
características organolépticas de los productos lácteos en cuestión.
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El gráfico anterior, es coherente con el test de preferencia, en relación a los productos
mejor evaluados, en este caso se analizó en detalle las características que confieren
atributos de calidad a un producto, destacando la ricotta y el queso fundido como los
mejores evaluados, seguido del manjar y en últ imo lugar el yoghurt con la mantequilla .

2.1.1.3 Análisis de resultados en pruebas de productos realizadas para
especialistas y consumidores : En el gráfico siguiente, se observan los resultados
obtenidos al evaluar los productos lácteos, por parte de especialistas y consumidores
tipo.

EVALUACIONES DE PRODUCTOS (PUNTAJES PROMEDIO)
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En este gráfico , se observa que el peor producto evaluado por los especial istas fue la
mantequilla, principalmente por su falta de color y bajo nivel de sal , además de su
apariencia poco típica del producto, asemejándose mas bien a manteca; los
consumidores, a su vez, también evaluaron mal la mantequilla, expresando su
desagrado por las características antes mencionadas. En los demás productos, las
apreciaciones son dist intas, calificando mejor los especialistas a los productos salados
(ricotta y queso fundido) y lo inverso para los consumidores (manjar y yoghurt) . Es
necesario destacar que las características negativas de los productos, son factibles de
mejorar en su proceso de industrialización y que la estrategia de lanzamiento de los
que se seleccionen , dependerá del anális is de la competencia presente y enfoque en
segmentos específicos de clientes, entre otros factores.
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2.1.2 Pruebas simuladas de mercado

2.1.2.1 Focus group con consumidores tipo : Un grupo de diez personas fue
somet ida a una encuesta (Ver Anexos) , para evaluar sus conductas e
intenciones de compra, además de sus motivaciones al adquirir productos
lácteos. Los siquientes gráficos muestran los resu ltados obtenidos al analizar
sus respuestas.

FRB:UENCIA DECOMPRA PARA PRODUCTOS LACTEOS

rOf\b compra I
O Wensual I
• Quinc enal

mSemana l

. 1
. "

1
1

. 1
" 1

'. '1
·· 1

1
.. : !

8 10

"

¡.. ...:,!
i

o" , j
.1
.•1
. 1

:" , '-"8" ";" ,', .,¡

!

4 6

PERSONAS

2o

Ricotta E~~S:;::~~~?f;-T~l

la"''' furddo~~t?{.
I Iv'antequ illa ;;;~;~j: Ei

I
I

I ----.J

En este gráfico se destaca que el yoghurt es adquirido semanalmente en mayor
cantidad, lo mismo que la.mantequilla , mientras que el manjar mayormente se adquiere
en forma mensual ; lo anterior sign ifica 'alto cons umo de productos de origen lácteo
bovino, rubro con alta participación de marcas consol idadas (Nestle, Lechesur,
Parmalat, Colun) que representan una competencia difícil de enfrentar; un dato
interesante es que tanto la ricotta como el queso fund ido, no son comprados por la
mayoría de los consu ltados, esto debido a poco conocimiento de los productos y a su
baja existencia en los puntos de compra hab ituales, lo que representa una oportun idad
para el desarrollo de ellos .

En relación a la persona que decide la compra de prod uctos lácteos, la mayoría de los
encuestados (90 %) contestó que se trataba de la esposa, lo cual define hacia quien
deberá enfocarse la campaña de marketing que se emprenda, estando en directa
relación con la función normal de alimentar a los hijos, uno de los principales
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consum idores de estos productos. Sus respuestas al por qué compraban lácteos, se
refirieron principalmente a aspectos nutricionales, siendo incluso mas relevante que el
precio que pagan, lo que debe orientar la publicidad que se haga de lácteos caprinos,
en relación a los beneficios que reporta su consumo.

Los hábitos de compra , se encuentran ligados al desa rro llo de grandes cadenas de
supermercados, en este caso todos los encuestados realizan la adqu isición de lácteos
en ellos , como era de esperarse y debería necesariamente pensarse en promociones
de introducción, con degustaciones en estos centros de compra , hac iendo énfasis en
que se trata de un producto de la cuarta región y de origen capr ino, como los propios
participantes lo sugirieron .

Respecto a las características que debe reunir la forma de presentación del producto,
todos los encuestados conv inieron en que les importaba el tamaño y la forma del
envase, mas que su color o etiqueta, esto seguramente relacionado con la mayor o
menor facilidad de manipulación y almacenamiento del producto. En los gráficos
siguientes, se muestran los envases preferidos para los cinco tipos de productos.

Se observa que el vaso plástico (125 gr.), es el envase prefe rido para el yoghurt, por
su fácil manejo y tamaño adecuado para almacenar en frío o incorporar en
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contenedores de alimentos para niños.

En este caso, el vaso plástico de 200 gramos es preferido para los dos tipos de
producto y la bolsa plástica de 250 gramos en menor grado para el manjar , por razones
similares al caso anterior. La ricotta es un producto con baja presencia en
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supermercados, lo que indica buenas posibilidades de introducción del producto de
origen caprino.

TIPO DE ENVASE PREFERIDO

¡_ M a nteq Uilla 1

1
.Q ueso fundido

Vasito
plástico

Papel
alum inlo

P lastifilm

Para la mantequilla, se prefiere un envoltorio de papel aluminio que la diferencia de la
margarina, tradicionalmente en potes plásticos y para el queso fundido, los
encuestados prefieren un envoltorio sintético, como el utilizado para el queso crema ,
debido a la consistencia pastosa untable del producto; actua lmente, es poco común
observar este producto en centros de compra y representa una oportunidad de
negocio.
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2.1.2.2.2 Aspectos comerciales : Los proveedores normalmente van a ofrecer sus
productos a los supermercados y la selección se efectúa de acuerdo a la demanda
detectada, cumplimiento en las entregas, cal idad a la recepción y respuesta de
reposición, entre otros factores, produciéndose el pago por compra nunca antes de 30
días en las cadenas grandes y 15 días en el mejor de los casos, para supermercados
menores. Se debe pagar un derecho de venta por productos pero cuando se realizan
promociones (degustaciones, muestras gratis) no se cobra una tarifa especial ; se cobra
un derecho por el lugar específico de venta en góndola de exposición y la reposición es
de cargo del proveedor. Existe interés por adquirir productos de origen caprino, los que
deberían cumplir con las disposiciones del reglamento san itario de los al imentos,
poseer un envase atractivo y adecuado en tamaño, además de destacarse su origen
regional y elaboración con leche caprina. Los supermercados habitualmente ofrecen
queso de cabra , por lo que se fac ilitaría el acceso de productos alternativos a sus
clientes, aprovechando el canal de distribución existente y funcionando actualmente,
con una cultura de consumo que ha venido creciendo en los últimos años .

2.2 PRODUCTOS CARNEOS

2.2.1 Pruebas de productos

2.2.1.1 Focus group con consumidores tipo: La misma metodología, descrita antes
para los productos lácteos, se utilizó con un grupo similar de personas que eva luaron
cuatro tipos de productos.
Los resultados obtenidos al analizar las respuestas de los participantes , muestran que
existe una mayor preferencia para los productos lomo ahumado y jamón de pierna
ahumado, tal como se aprecia en el Cuadro N° 1. El lomo ahumado de cerdo,
actualmente no se encuentra con frecuencia en los supermercados, no así en el caso
del jamón de pierna ahumado.

Cuadro N° 1. Evaluación sensorial de productos cárneos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *

Jamón ahumado tipo serrano 16.0 ..

Salch ichón de carne trozada 13.7
embutida
Jamón de pierna ahumado 10.0
Lomo ahumado 10.0
* = Puntaje mas alto significa peor evaluación

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630" LA SERENA" FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

2.2.1.2 Evaluación a cargo de especialistas : Los mismos productos anteriores,
fueron evaluados por un grupo de tres especialistas (Ingeniera de alimentos, Chef de
hotel y encargado de fiambrería) y sus resul tados se muestran en el Cuadro N° 2 a
continuación.

Cuadro N° 2. Test de preferencia de productos cámeos caprinos

* = Puntaje mas alto significa peor evaluación

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *

Salchichón de carne trozada 2.0
embutida
Jamón de pierna ahumado 2.0
Jamón ahumado tipo serrano 2.3
Salchichón crudo embutido 2.3

. . . ,

Se observa que el jamón de pierna y el salchichón de carne trozada embutida, son los
productos mejor evaluados, existiendo co incidencia para el primer producto, con los
consumidores del focus group y en el segundo también, al haber sido eva luado a
continuación, en sus preferencias.

Cuadro N° 3. Evaluación de calidad de productos cámeos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *

Jamón ahumado (tipo serrano) 17.7
Jamón de pierna ahumado 17.7
Salchichón (carne trozada 18.7
embutida)
Salchichón crudo embutido 19.0
* = Puntaje mas alto significa peor
evaluación

En el cuadro anterior, están los resultados de la evaluación de calidad para los
productos cárneos y se puede ver que los dos tipos de jamones fueron los mejor
evaluados, de acuerdo a características organolépticas específicas, concordando
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tamb ién con los consumidores en cuanto al jamón de pierna y el salchichón de carne
trozada embutida.

2.2.2 Pruebas simuladas de mercado

2.2.2.1 Focus group con consumidores tipo: Los productos fueron evaluados por
un grupo de siete personas, a los que se les apl icó una encuesta, tendiente a detectar
sus conductas de compra y que los motiva a adquirir productos cárneos elaborados. En
el Cuadro N° 4, se muestra la periodicidad de compra de productos cárneos porcinos
por parte de los encuestados, observándose que la compra mas frecuente es el jamón
de pierna ahumado, normalmente en cuartos o medios kilogramos semanalmente y en
segundo lugar el salchichón, por la tendencia a consumir producto fresco; en opuesto
sentido, las compras mensuales se refieren a productos de menor perecibilidad , como
el jamón ahumado tipo serrano o salchichón tipo salame.

Cuadro N° 4. Frecuencia de compra de productos cárneos porcinos

PRODUCTO SEMANAL QUINCE MENSU NO
NAL AL COMPRA

Jamón de pierna ahumado 3 1 3 O
Jamón ahumado (tipo serrano) O O 4 3
Salchichón (carne trozada 2 1 4 O
embutida)
Lomo ahumado 1 3 2 O
En el Cuadro N° 5, se complementa la información anterior, en relación a cantidades
totales de producto porc ino comprado, coincidiendo en que las mayores cantidades
corresponden a las frecuencias mas altas de compras, vale decir, jamón ahumado de
pierna y salchichón al mismo nivel que el lomo ahumado. La repet ición de esta
tendencia, para productos caprinos, representará una oportunidad de desarrollar el
jamón de pierna ahumado y el lomo, los mejores eva luados por los participantes del
focus group

Cuadro N° 5. Cantidad de producto porcino comprado

PRODUCTO UNIDAD SEMANAL QUINCENAL MENSUAL TOTAL
Jamón de pierna ahumado Kgs. 1.25 0.25 2.25 3.75
Salchichón (carne trozada Kgs. 0.5 O 2.75 3.25
embutida)
Lomo ahumado Kqs. 0.5 0.5 2.25 3.25
Jamón ahumado (tipo serrano) Kos. O O 2.75 2.75
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En relación a las razones que motivan la compra de productos cárneos, éstas se
refieren, al igual que para los productos lácteos, a consideraciones sobre valores
nutricionales que los productos aportan a la dieta alimenticia diaria. La esposa sigue
siendo en gran medida quien decide la compra de los productos, de preferencia en
grandes cadenas de supermercados, por la facilidad de encontrar en un solo lugar,
todos los alimentos que requiere un grupo familiar.

En el gráfico siguiente, se muestran los envases o forma de presentación preferida por
los encuestados, para los productos cárneos porcinos.
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Se observa que la presentación preferida, para los productos jamón de pierna
ahumado y lomo ahumado , es la que permite su laminado, debido a lo frecuente de su
compra y al hábito de adquirir cantidades pequeñas, como se vio en los cuadros
anteriores .
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En cuanto a los atributos, de la presentac ión de los productos que valoran los
part icipantes, resulta importante para ellos el tamaño, relacionado con la costumbre de
preparar emparedados normalmente y el color, asociado a apariencia de fr~s.cura tras
la vitrina de exposición. La adquisición del producto depende, segun sus opiruones, de
la confianza que este les brinda, en relación a higiene, calidad nutricional e
inmediatamente después el factor precio, unido a la imagen de una marca conocida, en
un establecimiento conocido.

Lo que los consum idores estarían dispuestos a pagar hoy, por los productos
eva luados , si estuv iesen en el mercado, se muestra en el gráfico siguiente.

COMPARACION PRECIO INTENCION DECOM PRA VS. PRECIO REAL

125 gr. 125 gr.
Jarrón de pierna Jarró n ahurrado

ahurrado (tipo ser rano)

125 gr.
Salchichón

(carne trozada
embutida)

125 gr.
Lorro ahurrado

fmCA PRlNO I
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I
I

La intención de pagar sobreprecio para jamón de pierna y lomo ahumado, está
directamente relacionada con la eva luación positiva que hicieron antes, para los
mismos productos, lo cual representa una buena oportunidad para desarrollarlos, lo
mismo puede decirse del jamón tipo serrano, ya que podría eventualmente sustitu ir al
producto de origen europeo, comercial izado hoy en algunos supermercados.

2.2.2.2 Entrevistas personalizadas: Los encargados de secciones de fiambres, en
supermercados importantes, fueron entrevistados para rescatar su experiencia, en
relación a conducta del consumidor y aspectos comerciales de negociación con sus
proveedores.

2.2.2.2.1 Conducta del consumidor : Los productos que mas se adquieren, de
acuerdo a su origen, son el jamón de cerdo, mortadela de ave y líneas de productos
ahumados de pavo; la presentación mas usada es en embutido para laminar, debido a
compras frecuentes semanales; el consumidor relaciona calidad, con confianza en una
marca conocida, datos de elaboración que indican valor nutricional y precio alto-mejor

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630· LA SERENA· FONO FAX 51- 210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL.Corpadec@entelchile.net



CORPADECO
CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

calidad por asociación. Las esposas de los grupos famil iares, generalmente deciden la
compra y pertenecen normalmente a estratos socioeconómicos medio altos.

2.2.2.2.2 Aspectos comerciales : Las relaciones comerciales de los proveedores con
los supermercados, responden a un patrón común, donde seleccionan por
cumplim iento en las entregas, calidad del producto y adecuación a demanda específica
detectada entre los clientes. Se cobra por vender una marca en el establecimiento y se
cancela un pedido, nunca antes de treinta días , la reposición es de cargo del proveedor
y se debe cance lar un derecho por días o lugares específicos , de exposición de los
productos. Las promociones en pasillos no requieren de un pago especial y estos
establecimientos , se muestran interesados en ofrecer nuevas alternativas a sus
clientes, sugiriendo en el caso de estos productos, destacar su origen en una etiqueta
llamativa y lanzarlos con precios atractivos además de asegurar estabilidad en las
entregas, lo que podría eventualmente causar algún efecto de sust ituc ión ave/caprino.

IMPACTOS DEL PROYECTO
Los impactos ya observados, a! realizar pruebas de productos y degustaciones de
difusión, se relacionan fundamentalmente, con la intención cierta de compra de éstos,
por parte de los consum idores, al requerir información sobre existencia actual en el
mercado y valor de venta de los productos mostrados, lo cual permite apostar al futuro
impacto económ ico, al desarrollar líneas de productos, fact ibles de ser comercializadas
por los ejecutantes del proyecto, quienes a la fecha de este informe, han dado pasos
que indican intenciones de producir ricotta y queso fundido.

3. ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO

La metodología util izada cons istió en trabajo con grupos de interés, a los cuales se les
aplicó una encuesta (Ver Anexos) , para luego ofrecerles productos que fueron
degustados y evaluados por medio de pautas (Ver Anexos) y finalmente se real izó una
ronda de discusión con preguntas dirigidas.
En el caso de degustaciones con expertos, éstos evaluaron productos a través de
pautas diseñadas (Ver Anexos) y se rea lizó una ronda de discus ión, con apreciaciones
sobre los productos en cuestión , las cuales quedaron grabadas para ser estudiadas.
Para las entrevistas personalizadas, se utilizó una pauta de preguntas (Ver Anexos)
que se aplicó a los distintos encargados de secciones lácteas y cárneos, de cadenas
importantes de supermercados locales, cuyas respuestas fueron grabadas para su
anál isis posterior.
La forma de emprender la investigación no presentó mayores problemas, a excepción
de la ejecuc ión de act ividades en función de los tiempos de las personas
seleccionadas, por ser ésta de un nivel bajo de complej idad.
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4. ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS

En el mes de abril se realizó una revisión bibliográfica del proyecto, para interiorizarse
de los aspectos relevantes de éste , en relación a los productos que se utilizarían para
esta actividad (cárneos y lácteos) y a la forma de enfrentar la prospección a realizar,
fundamentalmente en lo que es aspectos metodológicos y análisis de la información
obtenida. Se efectuaron visitas a terreno, específicamente al matadero caprino ubicado
en Tulahuén, lo cual permitió conocer en detalle el proceso de faenamiento, así corno
también las distancias involucradas en el proceso de comercialización posterior y como
podrían afectar a este último. Las actividades presupuestadas a realizar desde junio a
noviembre, como parte de la prospección, fueron definidas como desarrollo de grupos
focalizados, entrevistas personalizadas y degustaciones con especial istas,
incorporándose también dos degustaciones con autoridades regionales para los
productos obtenidos, principalmente como actividad de difusión.

Las actividades del mes de mayo, estuvieron destinadas a planificar las formas de
llevar a cabo, desde el mes de junio en adelante, lo determinado anteriormente como
relevante para efectuar la prospección de mercado en sí, correspondiendo esto a
selección de estratos socioeconómicos de intervención y personas con quienes se
trabajaría a través de grupos focal izados, en este caso se optó por trabajar
preferentemente con mujeres dueñas de casa , pertenecientes al segmento ABC 1 de la
población, las cuales serían representativas de un consumidor tipo que está dispuesto
a pagar más por un producto de calidad diferenciada; una segunda área de
intervención fue seleccionar a los supermercados L1DER, EKONO y RENDIC, para
conocer la opinión de sus encargados de compras, por medio de entrevistas
personalizadas, sobre aspectos de comercialización habituales como selección de
proveedores, volúmenes de compra, recepción de productos, política de pagos y otros
atingentes; la tercera forma de intervención fue escoger a especialistas gastronómicos
del rubro hotelero regional , así como también a académicos de universidades e
institutos para realizar degustaciones con posterior evaluación de los productos; por
último , se definieron las autoridades regionales (Intendente, Concejales y medios de
comunicación) que fueron invitados a degustar los productos desarrollados, en julio y
diciembre.

En el mes de junio se realizaron las gestiones necesarias, para obtener los volúmenes
de leche que permitieron efectuar las actividades en julio; por otra parte, en este mes
se procedió a preparar productos cárneos que fueron evaluados a través de las
mismas metodologías descritas antes, en noviembre siguiente.
En julio se ofrecieron degustaciones de productos lácteos a autoridades regionales y
se efectuó un focus group con los productos ricotta, queso fundido, manjar mantequilla
y yoghurt, además se realizó una entrevista personalizada con el encargado de
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compras de la sección fiambrería del supermercado L1DER y se realizó una
degustación láctea con evaluación de los productos a cargo de especialistas.

En agosto se realizó un análisis preliminar de los datos obtenidos hasta la fecha ya que
las actividades presupuestadas debieron posponerse, al no contarse con productos
cárneos terminados, los cuales se encontraban en etapa de maduración.

En septiembre se realizaron dos entrevistas personalizadas, con encargados de
compras (secciones lácteos y fiambrería) de los supermercados EKONO y RENDIC,
respectivamente y se recopiló información comercial sobre productos lácteos y cárneos
existentes en mercados locales .
En octubre se recabó información adicional sobre tendencias del mercado lácteo ­
cárnico caprino, la cual complementó todo lo obtenido hasta la fecha y permitió aportar
nuevos antecedentes, conducentes a obtener una visión integral de la potencialidad de
los productos desarrollados y contar con los elementos que permitan decidir el
lanzamiento o no al mercado de ellos.
En noviembre se realizaron degustaciones de productos cárneos con autoridades
regionales, como actividad complementaria de difusión y relacionada con la anterior de
productos lácteos, además se trabajó en un focus group para productos cárneos, con
consumidores representativos del mercado objetivo potencial.

En diciembre se realizó una degustación con evaluación de productos cárneos a cargo
de especialistas en el tema, como chef de hotel , ingeniero en alimentos y encargado de
compras de supermercado, siendo ésta la última actividad planificada para el estudio.

5. PROBLEMAS ENFRENTADOS

Los principales problema enfrentados, estuvieron relacionados con la disponibilidad de
productos cárneos en los tiempos planificados, debido a no contar con cámaras de
maduración, lo cual se solucionó posponiendo las actividades, hasta contar con los
productos terminados y lo mismo cuando se presentó una baja en la producción de
leche , debido a escasez de forraje por sequía, esto suced ió en el mes de junio, donde
se prepararían los productos que se utilizarían en las actividades descritas antes
(grupos focal izados y degustaciones), a nivel de listo para consumir y evaluar,
procediéndose al desarrollo de un grupo focalizado con diez personas del estrato
socioeconómico ABC 1, con las cuales se trabajaría evaluando productos lácteos
(ricotta, mantequilla y queso fundido más yoghurt y manjar) , también se efectuarían
degustaciones y evaluaciones de los mismos productos con especialistas en el tema,
para posteriormente analizar los resultados que serían incorporados al informe final ; lo
anterior no pudo llevarse a cabo , por escasez de forraje, obligando a posponer las
actividades en un mes.
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6. CALENDARIO DE EJECUCION

A cont inuación, en la sección anexos, se muestra una carta de actividades
programadas versus las ejecutadas en el tiempo y el cuadro de costos programados
para el estudio, comparados con los efectivamente imputados al proyecto. .

7. DIFUSION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Como actividades de difusión del proyecto que involucraron a este estudio, se
real izaron degustaciones de productos con autoridades regionales (Ver Anexos) , con
presencia de medios de comunicación (Se anexa video), pero también se dieron a
conocer los productos en una mesa de trabajo regional que organizó FIA en Ovalle
(Ver Anexos) y con ocasión de la inauguración de la planta elaboradora de quesos,
perteneciente a la Sociedad Agroindustrial Tulahuén, por último, CORPADECO se
refirió a los productos de este proyecto, en una reunión de difusión de la corporación
(Ver Anexos) y la información sobre este proyecto aparece en una página web ,
elaborada a través de otro proyecto financiado por FIA (Ver 'vWv'N.corpadeco.c1).
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

• Existe un buen grado de aceptación para los productos lácteos, queso fund ido y
ricotta, lo mismo para los productos cárneos, jamones cocidos y lomo ahumado,
a nivel de pruebas preliminares de ellos en consumidores tipo y especialistas, lo
cual hace recomendable concentrar los esfuerzos de producción en éstos .

• Los productos lácteos que fueron menos aceptados, son factibles de mejorar en su
proceso industrial pero la posibilidad de competir en el mercado, es mínima ante
marcas de yoghurt, mantequilla y manjar muy bien posicionadas, pertenecientes
a grandes industrias nacionales o internacionales, con importantes economías
de escala que les permiten ofrecer precios bajos al consumidor.

• El producto jamón crudo madurado tipo serrano, puede tener posibilidades
comerc iales al diferenciarse del de cerdo, por menor contenido graso y precio
mas bajo a similar calidad, indicando la conveniencia de seguir aprovechando,
una explotación tipo doble propósito, en la producción leche-carne actual, de los
productores de Tulahuén.

• Las pruebas simuladas de mercado indican posibilidades de éxito comercial para
los productos queso fundido, ··ricotta, lomo y jamón de pierna ahumado,
relacionadas con posibles efectos sustitutivos de productos bovinos o porcinos,
e inexistencia de competencia específica para estos productos, en el sector
industrial caprino , lo cual hace recomendable desarrollar comercialmente estos
productos, a nivel regional , en una primera etapa .

• Los consumidores están dispuestos a pagar más, por un producto caprino
diferenciado de uno bovino o porcino, por mejores características nutricionales o
cualidades organolépticas, por lo que se debe destacar éstas , en las campañas
promociona les o intorrnación que se incluya en los envases de presentación del
producto al consumidor.

• Las frecuencias de compra para ambas líneas de productos, son semanales en su
mayoría, pues los consumidores desean alimentos frescos, lo que obligará a
contar con reponedores eficientes y flujos continuos programados de productos,
así como una cadena de frío permanente en el proceso post producción, gestión
que deberán considerar los productores involucrados en el desarrollo industrial
de los productos.
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• El volumen mayor de compras, por parte de los consumidores tipo, se realiza en
supermercados grandes, por lo que es recomendable iniciar allí la campaña de
introducción de los productos lácteos y cárneos, aprovechando la afluencia de
públ ico y el no pago de derechos pro promoción en pasillos.

• Las cadenas de supermercados, en opinión de sus encargados de secciones
respectivas y los consumidores, representados por los evaluadores
encuestados, se muestran interesados en contar con ambas líneas de productos
en centros de venta , por poseer buenos atributos de calidad y constituir una
novedad en el mercado , sin embargo, es recomendable buscar otros canales de
distribución, como restaurantes exclusivos, rotiserías, carnicerías u otros , para
evitar la monodependencia de adquisición y pérdida de poder negociador, por
parte de los productores.

• Las campañas de marketing de los productos deben tener en cuenta que la decisión
de compra, recae mayoritariamente en las mujeres de los grupos familiares, por
sus características de seleccionadoras de alimentos para la dieta habitual , lo
que sugiere orientar las acciones a emprender, hacia ellas .

• .Los productos caprinos alternativos deben destacar su origen y proven iencia
regional en la estrategia de promoción que se emprenda, la cual debe
gestionarse en supermercados locales que no cobran derechos por estas
actividades.

• La presentación de los productos lácteos debe ser en envases de gramaje reducido
(125 o 200gramos), el jamón adecuado para laminar y el lomo en rebanadas
selladas al vacío, en bandejas sintéticas pequeñas (200 gramos neto).

• Es necesar io aprovechar los actuales canales de distribución que la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén, mantiene abiertos para sus productos queso de cabra y
charqui, en orden a introducir los productos alternativos seña lados con mayor
potencia l.

• Es recomendable seleccionar un solo producto por linea. de manera de concentrar
todos los esfuerzos productivos y de marketing , en la etapa de introducción de
éstos al mercado, en el caso de lácteos primero se debe trabajar con queso
fundido y en cárneos , primero con lomo ahumado, una vez posicionados éstos ,
introducir ricotta y jamón ahumado.
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6.- Calendario de ejecución programada vs. real y cuadro resumen de costos
programados vs. reales.
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ACTIVIDADES 1997 1998 1999
O N D E F M A M J J A S OIN D lE F M A M J J A S O

'uesla en marcha
p

N

E o

:Iaboración de queso fundido
p x x x x x
'E o o o o o o
p

o o

: laboraci6n de yogurth x x x x x x
E o o o
p

o o

i laboraci én de manjar x x x x x x
E o o o o ()

.labora ci ón de Mantequilla
p x x x x
E o o o o o o o

Jabor aci ón de Ricotta
p x x x x
E o o o o o o o

ílaboraci ón de productos enteros curados
p x x x x x x x

E o o o o

.laboración de productos embutidos curados
p x x x x x x
E o o o o o

:Iaboración de productos escal dados
p x x x x x
E o o o

.valuación de materia prima
p x x x x x x x
E o o o o

/ida útil
p x x x x x x x x
E o o o o

;e lecc ión de productos
p x x x x x
E o o o

>rogramación y manual de capaci tació n
p x x x
E o o o

~ apacita ción
p x x
E o o

' reparación de los Productos
p X x x x x x x x
E o o o

) egusta ción consumidores
p x x x x x x x

- E o o

)eguslación autoridades
p x x x

- E o o

~nálisis de datos
p x x x x x x
E o o o o o o

. e end

:J=Programadas
::= Ejec utadas



3. PROGRAMAOO I REAL APORTES FIA

ITEM OCTUBRE 1997 NOVIEM BRE 1997 DICIEMB RE 1997 T TAL

PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PP TO REAL

1. MA QUINA RIA Y EQUIPOS. 1.3 15.480 O 2.996.900 1.09 1.092 O 1.542 .260 4.312 .380 2.633 .35 2

1 mesa acero inoxidable de uso general de 0.8x O.7xl .0 m. 162 .840 O O O O O 162.840 O
1 dotll e fondo de ac ero inoxidable de capa cidad 115.640 O O O O O 115.640 O

8· 10 litros. con eje central. dotada de cuchill os
cotadores. Doble cámara en AISI de 1 mm. de espesor
destin ada a la ela boración de quesos fund ido.
1 taladro eléctrico con sist, de regulación de velocidad 45 000 O O O O O 45.000 O
1 maquina inyect ora de salmuer a con cabezal surti dor de O O 1.204 .900 O O O 1.204.900 O
4 agujas.
1 5tomacher para preparación de muestras microbi ológica s O O 1.792.000 O O 1.542 .260 1.792.000 1.542.260

1 balanza de 20 kgs.. preasión 5 grs. 210000 O O 211.220 O O 2 10.000 211.2 20

1 balanza digital de 1.200 gro.. 0.1 gr. de sensibñidad , 350000 O O 382029 O O 350 .000 382.029
1 fondo de aluminio de 50 litros de capacidad. 60.000 O O O O O 60.000 O
1 conservador de 50 litro s. 50.000 O O 33 060 O O 50.000 33.060
1 ba ño termoreoolado. 322.000 O O 464.783 O O 322.000 464.783

2. RECURSOS HUMANOS. 873. 600 417.222 873 .600 395.000 873.600 320.000 2.620 .800 1.132.222
Coord inado r Allem o del Proyecto 120.000 120.000 120.000 120000 120.000 120.000 360 .000 360 .000
Supervisor de Terreno. 200.000 200 .000 200 .000 200.000 200.000 200 .000 600 .000 600 .000
Técnico de apoyo a las labores de investigación. 160.000 O 160 .000 O 160.000 O 480 .000 O
Secretaria 86400 97.222 86 .400 ·75 000 86 .400 O 259 .200 172.222
Jornales (4) 307.200 O 307 .200 O 307 .200 O 921.600 O
3. VIAJES O TRASLADOS EN EL PAIS . 456.000 26.000 456 .000 360.547 456.000 32.000 1.368.000 418.547
Sanoago-La Serena -Santiag o. 56.000 26.000 56 .000 36.500 56.000 8.000 168.000 70.500
ví áncos (investigado re s) 300.000 O 300 .00 0 O 300.000 O 900 .000 O
víáncos Re gion ale s 100.000 O 100.000 32404 7 100 .000 24.000 300 .000 348 047

4. INSUMO Y SUMINISTRO 176.000 O 1.0 86.000 O 476.000 131.604 1.738 .000 131.604

Malenal de laboratorio (placa s. p petas , vaso s O O 150 .000 O O O 150 .000 O
preop üado s, tubo s de ensayo. probetas y ma tra ce s.
Reacf vos qu imicos (Cloroformo . ácido acéti co O O 100 .000 O O O 100 .000 O
glaaa l. hidróxido de sodio) .
MediOS de cul tivo para análisis rmcrobiotóqico O O 150.00 0 O O 117056 150.000 117056
(Agar pC . Rlnger. Med io Baird Parker , Agar Po tato
Dextrosa. Agar S-S . prue bas bioquímicas ).
Malena Prima (Carne) . 120000 O 120.000 e 120.000 O 360.000 O
Malena Prima (Lech e). 56 000 O 56 .00 0 O 56.000 O 168 .000 O
Insumas de preparación prod uctos carneas O O 150 000 O O 14.548 150.000 14.548
(Sales de cura. liga n les. anccndaotes . trip as ).
Insumos par a queso fund ido (Iec."e en polvo. sal es O O 120000 O O O 120.000 O
fundentes . mantequula, coIoranles naturales .
conservantes. saborizantesIactc sa).
Insumas par a rnantec iníla (cctorantes natu rales. O O 90000 O O O 90000 O
conserv antes , saborizantes . sal)
Insumos para dulce de leche (sacaro sa. glu cos a. enzima O O O O O O O O
tactasa).

Envases y etiquetas . O O O O 200.000 O 200 .000 O
Matenal de trabajo (delantares. gorros . bo las . O O 150 000 O O O 150.000 O
articula s de ase o y san itizaci ón).
AlI1onzao on Serv icio de Salud para nuevos oroductos O O O O 100 000 O 100.000 O
7. INFRAESTRUCTURA. 100.000 90.290 100 .000 109.68 5 100 .000 91.430 300 .000 291.405
Gastos Gene rales (o ücmas tmplementaa on comple ta) 100 000 90290 100 .000 109 685 100.000 9 1.430 300.000 ~9 1 405

ITarAl l ')

(0) Ver A nex o A

2.92 1.0801 533 .5121 5.512 .5001 1.9563 241 1.905 .6001 10.319 .1801 4.607.1301
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7.- Difusión de los resultados obtenidos.
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n marcha innovador proyecto
ue favorece al sector caprino

aducirán leche en polvo, en virtud de una iniciativa que propicia Corpadeco. Se entregó informe de la
tión de los últimos meses.

lIVCl~. r.~'IH'¡'.I.IJll\,"'nl'· II('C1111"11I1';

11H'riL:IIH1'; ('t1111l1";,'11'1', 11t"'llllV"'IHi"

1.1 .l·,llf I.drv,d.lIl

I'I/t ';11 Il.ltt" ,.) '1'¡f'lId"1 1l,' I¡,·" ,1,

I It 1 ~ 111 ( , . 11 t¡ :1 tJ¡, JI •• 1. • 11 II "11 , ., l\ ,., lit , .

' .. 11 ",\ 1,'f'.,,,,,, 11:11"111<1 .11 lr.d,.'1"

I:lllllphdll I,,;q ''''1'''''1.11 1111'11' '''1\.\ L,

p.1/1lr;lr:II:1I·Ul 1/11" )"'rl(' "1 'l"I"."""
l('qlfH'.11 "11 .··.11· . "·¡.lIll· ... I11 11'"'1''''

.... ·"1:,111) P'" l•• " ·.1· .. ·'111... .j.

1'1:1111111 .. 11.1<11\ 111" .. :11111 I.dll··'d'"

I 11\1) V .1.· l·, "1<1111'.' 1' .... "

11"111." .. 1,·; Id. "'1""".,
I ~I'I'I'I '1 1.1I11/lU'1l 1.1 , .. p ... ,,, .,1, ," •

p:ll:¡ 1I1l0l 111.1Y'1I l' 1111' 'p ... "". '1" lo,·

11l1V.1dq ..... ;HUI.HUI,' .... hl.·I:f.··. "C' 1.1

::II('.l.!ltl".ll'·lll"" .",1'\.\,\",,1."\":"

Crisfi;jn 8uzet.:f, prC$ir1cntr. r1C'1 d.rectorio de Corparlcco. rlc:;t.,co lo~ .'v.'nu· ...
ren/iz;,c)o.", rn :lpOYO ., lo ... sectores "9'O","CII.'ffOS

nJ,.t.:.;._.,.;,.... I:1~~ '_".1

el ;lI~o rllrrcllvn r.(~ l:; r.nllr!;H:. l·.tl 0:

~(~i';)bd() ~n(".\I~;)If(). pililo (nll :1\:'.'
d"c"1 1:1 :¡poyo ('I~ltl'q.lflq pfll IlUI,,:.

jn;, src:lcllC;; P;U:l COf\lrrllll1: ;11:1111:"111

el:"1 el ~)(Il() rl:!c:¡i11;lIin. 10rI1Hllc', IUI 11.1

l!l:llln ;¡ 1l1'f'qr.ll-;r. e:t1!111l :1:.or:¡'·lClfl:; ,1

nuf'!vO;; crnrrCS:lrlOS

Oc~t;)CÓ ;:¡~imi5rno !;l Inllllf'Ilr:L'l
I'0S¡!iV;l c¡ue h;:¡ 10n100 1.1 In~lihlr;I(HI ('11

1:1I)rov'nc;~ de: CI1Q.1rrt. ~<;f1('r:I;llIllf'll .

le en m;llcri;-¡ rlc liego y.• qll(' :.,. /l.,
IC~Gr."'lClC) lIn;¡ elcC:IIV;¡ p;.tlllnn:IClflll 1'1\

líl~ tJcnp.hClo~ de I;¡ I r:y 11\ "';,CJ '1l/f'

Oio'q."'l l'-1l!lslchos ;:¡ oh!."'!..:. ,,~ 0.;;1 .. 1111"
"en I;'! mcc11d;¡ !lli'::' :';(" ~~14;¡ 1011."'l11;

ocnd'J l~ insllh'Clc,n se f 'I:l :W:lll·

7,,¡'do p.n lorm;'! mil;. ;1' •• d.t 1'1.1:.,

,..mlrp.~;)r .1POYo:1 1('1;' ~r '"; j1tlld,Il.·

el uso suslenl;:¡blp. dp. In~ recursos p.n

la comlln;¡ d~ nio '·fllll;¡do y el .'pfo·
vech;:¡mlenlo ;:¡Ilernahvo oe lil c;une y
leche de c;¡plinos en l;¡ ClI;¡rlil
Rcglon. en TLJI;::lhll~n.

Deslaco que una de esl,,~ ilcciones
Que revisle p~r1iCllI3r imrorlilnCi.l e5 la
el3boraclon de leche en polvo de

c~llI" (0"'0 un~ o[>Ct(,n ~liml'nlir.i,l
P:Htl l;¡cl;¡nlr..c;. en e spr.c:i;¡ 1p;¡r;t .1r¡1 Ip'­

Ilos que prescnli1n .dcr~.p:l .1 1:1 !;lcIOS;l
del nrool/clo bovino.

En Chile. rle ;¡C:II0.r<ln con l;¡~ 0.sl;¡·
disll(';.1s. r:1 :)0'"'1... r1r!l ~;"'\n .• dn r. .•prino se
conccnlrñ en 1;1 Cll.lrl;::l Req1Ón. siendo
ello oe 9',1n ImrOrl;¡nC:I ;::¡ rat;,\ \;) sub­
sislenCI;) de miles de 100milirts que
h;}I)lI:1n piJr1lclJlarml"!nlc en I:lS cornil­

nlcliHJcs .'Wico1r:ts. 1;¡010 por 1<1 Illili¡:l­
Clón rle C:lrne como dr. 1.1 leche de
este ¡¡nlm;¡!.

Los J1rlnClr;¡k~s prorllH:I()~ '11/0 sr.
ol>hcnen. ~on el queso y el C:";1tqui
Ambos se lrñhi\jan. nrlnOf):llmenlc. en
lormi1 ;:¡rlp.s;¡n;¡1 y í,;:¡,~c!r;). pero en el

ultimo ltempo y en !>;¡se " l:l (;)[l:1Ctl ;-¡ •

ctón y ."'lsC?<=.nri:l <l~Ir: ~~ 11;1 r:nlrr:q.1do.
se 1\;,;-) Inc:.\;l1.1(jO p:'¡lll;l~; r.~.pr.Cl;II(~~.

p,1r;) SU cl<lborrlC'Un. ;1d0pl..ndo flllr.·
v(\S lécnIG~~ y C:llnlpllr.ndo eOIl l:ls

norm.• IIV:lS s:)nililll."1S
Oc hecho se es\;; ohlcnicnrlo cy.lln­

so~ resull;¡dos en otrO$ prOrlllr:ios
;;!lcrn;¡llvos como el yr.qlll. ::1 !!c:oll.1.

m;¡nlCQUllla y 4"C~.O lur:<iH1('l En r.\
C;)SO de 1;1 ohlcnClón :le dCrlv:ldos dc
la C;'Inc cs1;')n los ('rn!)tll¡;iO~

En cslos cshlCIIOS Qllf'" !l.• c~.;:Hln

dc~plp.9;)nclo Corr:HiCC:O se CIl0r.i;\

COIl I;:¡ ;:¡YUdñ de dlver;,t.)s Hl51'\lrn~nlos

enlrc ellos los Prolos. 111le ~On p:oycc·

10~ de lomenl0 y lo~, lonMo::; c;c :¡sis­
lenCIrl: 'écnica

~ elabor;:lción de leche de crtbra
en polvo es un Innovéloor rro­
yeclo en el cu~1 se esla Irab~·

1 en I~ repión y Que va él m;:UC;H

lO en el .1\lgC de esla ;::Jclivid;u1.

Ido a olr"s Inlclaliv~s que eslan
cna ~Iec\lcion

~nunCIO lo lormuló el prcsl(jenle
I COlllOr.1(IOn r"r.l el D~5.lrrnll()

I Rp.OIOn ele Coq'''mho. COR[>¡\·
O. CrtSII;ln GU1Cti'l. ~I reSp.ñ;H 1;1

r despleq~u~ en el ullimo Ilemro
nle un encuentro con clulond.1des
1re$cnl"''1nlr.~ de dl ...:crsos seclares
lucltvos
sl~ es un~ en"O.lU de derecho pll'
~. $l;"l I1ne5 de lucro. Que nilCló

e casI seIs ;l1'lOS
~I¿l conlorm;:uJil por (IlvcrSflS

Jrcsas Que h.J1l aSHmldo 1,1 I¡:UCó1
:onlribuH en este prOCp.so de cons­
le modernlz.1CIÓn p;'lri1 enlrcnl.1r

dCS.1lios Que lmplic;¡n lo~ ;:¡clll;:¡les
rc;::¡dos. 1.1nlo n;¡Cionolles como

r;:¡nlcros
. 05 oblellvos ~On rCillt7.;H esl\lrllo~

f'lnl:H1o!' ;'\ .dcntdlc;::¡r l;:¡s ;irp.;'1S c:on
l(lnr:I;,¡1 de proorp.~o nrOmOvl0.n('n l"
n~cl0;:¡rl .1~('lCl~lrV~ y de comunIC;=¡'
,n enlre los ."'lQp.ntcs del dc~.1rrollo.

I"m.is d~ 1.1 lorm.1Clón oricnl;u1;"\ :1
1usll1;:\les. l/ab;:¡¡<ldorcs Y csludl;:¡n­
:;'. en espec1;11 en el lema de I;:¡ Qes­
n cmpres;¡Il.11 pilfa oplln1IZar lil l,:\s;;
. InverSión IInanc,er;:¡
El dHccllvo hiZO p/esenle Que los
hIel lOS h •• n e~lrttlO ccnlr:1dos en
"I0f ••m~s 1..les corno 101 Inve~lIq;::¡Clón

,~ 1(1. prOclllCC1on de vcgel;:¡lc~ en
nit5 ;¡"cj;:¡s y semi~l1d,Js. 1,1 h;:¡hihl;:l;·

In de unld.10eS demoslra!lvéls de
1;'101:10 inl0.o!'tvO en géln.ldo C;lprrno
p IlrO lechero. tenOlente ;) lomenl;:¡t
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